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1. Introduction 
1.1 Thématique 
Notre recherche traite du sujet de l’alimentation, plus précisément de l'éducation 
nutritionnelle, terme employé dans l’enseignement. Aujourd’hui, les modes d’alimentation 
sont différents en raison de plusieurs facteurs: économique, culturel, social, politique et 
familial. De plus, ces facteurs impliquent une diminution de l’activité physique donc une 
réduction des dépenses énergétiques chez l’être humain, aussi bien chez l’adulte que chez 
l’enfant.  
 
Depuis l’introduction du Plan d’études romand (PER), l'Éducation nutritionnelle est une 
discipline inscrite dans le domaine Corps et Mouvements. C’est donc une thématique que les 
enseignants doivent désormais traiter en classe. Suite aux observations que nous avons pu 
faire dans des classes de cycle 2, nous avons constaté que cette discipline n’a pas une place à 
part entière dans la grille horaire mais qu’elle s’inscrit dans l’enseignement des connaissances 
de l’environnement en 5-6ème Harmos. 
 
L’alimentation est un thème important car constamment présent dans notre quotidien. En 
effet, se nourrir est l’un des besoins primaires de tout être vivant. Il est donc important de 
sensibiliser les enfants à l’éducation nutritionnelle et de les rendre attentifs à leur 
consommation. La société d’aujourd’hui véhicule de nombreux messages concernant 
l’alimentation auxquels sont également confrontés les élèves. Aborder cette thématique en 
classe permet donc de comprendre ces messages et amène les élèves à faire les bons choix. En 
effet, selon les commentaires généraux du PER :  
 
L'Éducation nutritionnelle apporte à l'élève les connaissances alimentaires théoriques 
et pratiques nécessaires à la préservation de sa santé. Elle vise à développer la 
coopération et la convivialité, la stimulation des sens et la découverte d'autres saveurs, 
ainsi que la prise de conscience d'autres cultures alimentaires. Elle contribue à faire de 
l'élève un consommateur autonome et critique. (CIIP, 2010) 
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1.2 Justifications du choix de la thématique 
Dès notre plus jeune âge, au sein de nos familles, nous avons été sensibilisées à une 
alimentation équilibrée. Les repas étaient considérés comme un moment de partage et 
devaient donc se faire dans de bonnes conditions, soit toute la famille réunie autour de la table 
et sans télévision. Nos deux familles trouvaient important que nous goûtions à tout malgré nos 
réticences face à certains aliments. Ils étaient attentifs à la composition des repas et des 
collations qui étaient mis à notre disposition.  
 
Suite aux différents stages effectués, nous avons été surprises par la quantité de récréations 
peu équilibrées (chips, pâtisseries, bonbons, etc...) consommées par les élèves. Ce constat 
nous a interpellées c’est pourquoi nous souhaitions développer la thématique de l’hygiène 
alimentaire en classe. Une alimentation « saine » est à la base d’une bonne hygiène de vie. 
C’est donc un sujet qu’il nous semble indispensable d’aborder en classe, cette discipline 
faisant désormais partie du Plan d’études romand (PER). 
 
Nous sommes concernées par ce sujet car notre rôle est de transmettre des savoirs à nos 
élèves. Selon la déclaration de la CIIP1 du 30 janvier 2003 : “L’école publique assume une 
mission globale et générale de formation qui intègre des tâches d’éducation et d’instruction 
permettant à tous les élèves d’apprendre, et d’apprendre à apprendre afin de devenir aptes à 
poursuivre leur formation tout au long de leur vie.” Nous transmettons des savoirs à nos 
élèves mais ne pouvons pas agir “directement” sur leur comportement et leurs choix car 
l’éducation alimentaire et la transmission des valeurs sont du ressort culturel et identitaire des 
parents.  
 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  1	  Conférence intercantonale de l’instruction publique de la Suisse romande et du Tessin	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1.3 Contexte du travail 
Nous avons effectué notre étude dans deux classes de 5ème année Harmos dans lesquelles 
nous avons traité de l'éducation nutritionnelle de deux manières différentes. L’une des classes 
a suivi un enseignement par ateliers « dégustation-découverte », tandis que l’autre a suivi un 
enseignement plus traditionnel, par fiches.  Ces deux classes étaient composées d’une 
vingtaine  d’élèves.  Bien que notre échantillon soit faible, nous avons tout de même tenté de 
récolter quelques indications significatives concernant le sujet traité avec nos élèves.  
 
1.4 But du travail 
Afin de mener notre projet à bien, nous sommes allées collecter des informations auprès des 
élèves. Tout d’abord concernant leurs comportements alimentaires durant les récréations, 
puis,  leurs connaissances sur le sujet suite à l’enseignement d’une séquence sur l’éducation 
nutritionnelle, le thème étant traité de manières différentes dans les deux classes.   
 
Ce projet a pour but d’évaluer si la méthode par ateliers a un impact sur les connaissances des 
élèves et leur comportement alimentaire. Nous avons donc choisi un groupe contrôle (classe 
n°1) et un groupe test (classe n°2) afin de pouvoir différencier notre enseignement et 
comparer les effets d’un enseignement traditionnel et ceux d’un enseignement par ateliers. 
Dans la classe n°1, l’enseignement s’est fait de manière traditionnelle (Annexe XIV), 
l’enseignante donnait des apports théoriques puis les élèves travaillaient sur des fiches. 
L’enseignement s’est concentré autour de plusieurs discussions suite aux fiches effectuées. 
Dans la classe n°2, le sujet a été traité sous forme d’ateliers pratiques (Annexe VI). Les élèves 
pouvaient découvrir et déguster divers aliments en lien avec la pyramide alimentaire. Nous 
avons donc fait une activité concernant la récréation comme pré-test et post-test (Annexe I) 
car c’est, en effet, sur ce plan que nous pouvons voir, en tant qu’enseignante, une évolution 
des habitudes alimentaires des élèves. Afin de vérifier les connaissances acquises, nous avons 
terminé la séquence par un test significatif (Annexe IV) identique dans nos deux 
classes.  C’est donc en comparant les réponses données par les élèves dans nos deux classes 
que nous avons pu voir si la manière d’enseigner ce sujet joue un rôle dans l’apprentissage 
des élèves.  
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2. Cadre théorique 
Dans ce chapitre, nous abordons les points théoriques importants pour étayer et renforcer 
notre étude. Nous nous sommes appuyées sur des concepts tirés de lectures ciblées afin 
d’enrichir notre travail.  
 
2.1 Plan d’études romand (PER) 
Le Plan d’études romand a été rédigé afin d’homogénéiser l’enseignement en Suisse romande. 
“Ce dernier manifeste clairement la volonté des cantons romands d’harmoniser leur 
enseignement par le biais d’un cadre de référence commun décrivant les contenus et les 
visées de la formation dispensée par l’école publique.” (p.10, Conférence intercantonale de 
l’instruction publique de la Suisse romande et du Tessin 15 août 2008 / V 1.2)  
 
Il est structuré en cinq domaines disciplinaires, un domaine de Formation générale et des 
Capacités transversales. L’Éducation nutritionnelle se retrouve dans diverses parties du PER : 
dans le domaine Corps et Mouvement, dans le domaine disciplinaire des Mathématiques et 
Sciences de la nature ainsi que dans le domaine de la Formation générale.  
 
Nous retrouvons la plus grande partie de l’Éducation nutritionnelle dans le domaine « Corps 
et Mouvement ». Elle est séparée en deux axes thématiques, le premier basé sur le sens et les 
besoins physiologiques et le deuxième sur l’équilibre alimentaire. Ce domaine est 
indispensable car il permet à l’élève de développer et de maintenir sa santé physique et 
psychique. L’Éducation nutritionnelle lui permet donc d’acquérir les connaissances 
alimentaires théoriques nécessaires à son maintien en bonne santé. Elle vise à rendre l’élève 
autonome et critique face à son alimentation, à l’ouvrir aux autres cultures alimentaires et à 
développer ses sens.  
 
Dans le domaine « Mathématiques et Sciences de la nature » au deuxième cycle, l’une des 
progressions d’apprentissage de MSN27 concerne la prévention de la santé au travers de 
l’alimentation.  
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Finalement, dans le domaine Formation générale, nous retrouvons le thème de l’Éducation 
nutritionnelle sous “ Santé et bien-être”. L’école jouant un rôle dans le développement et le 
maintien de la santé des élèves, il doit être travaillé tout au long de la scolarité.  
 
Les écoles sont donc considérées comme des entités institutionnelles appelées à 
promouvoir la santé en milieu scolaire, c'est-à-dire à se gérer de façon concertée pour 
atteindre des buts communs en misant sur la participation des différents partenaires et 
le renforcement de la capacité d'agir par ses propres moyens2. (CIIP, 2010) 
 
2.2 L’alimentation aujourd’hui 
Dans ce travail nous avons privilégié les ouvrages « L'Homnivore » de Claude Fischler (2001) 
ainsi que celui de Jean-Pierre Poulain (2002) “Manger aujourd’hui: attitudes, normes et 
pratiques”. La nourriture a, de tout temps, été l’une des préoccupations vitales de l’homme. 
Celui-ci a cherché, par tous les moyens, d'éviter la pénurie et donc de réduire la marge 
d'incertitude liée à la disponibilité de la nourriture. Aujourd'hui, pour un Occidental, 
l'alimentation ne devrait plus poser de problèmes. Toutefois, il semblerait qu'elle nous 
préoccupe encore plus, voire même nous inquiète. L'alimentation est l'un des grands thèmes-
problèmes de notre époque. De nos jours, la médecine, les médias, la littérature l'abordent 
constamment et produisent continuellement des discours à propos de régimes et de santé ou 
de recettes et de plaisir. L'esprit du temps est à la fois à la restriction et au plaisir, anxiogène 
et hédoniste.  
 
«Que manger, comment manger ?» sont des questions qui reviennent en permanence. « La 
nourriture est en fait si problématique, elle va si peu de soi, que l'on se préoccupe aujourd'hui 
d'apprendre aux enfants à manger et que l'on a inventé pour cela «l'éducation 
nutritionnelle» » (Fischler, 2001, pp.10-11). Le mangeur moderne doit désormais gérer la 
profusion et non plus la pénurie. Poulain rejoint Fischler sur ce point de vue. D’après lui, 
l’homme moderne ne sait plus manger, il est malade de l’abondance, de la civilisation. 
L’alimentation est donc un vrai débat. Elle est à l’origine de nombreuses préoccupations (mal-
bouffe, surpoids, régime, diabète,…). A l’époque, l’espèce humaine fréquentait la rareté-
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Aujourd’hui, comme le disent Fischler et Poulain, l’homme doit apprendre à gérer 
l’abondance.   
 
L’alimentation étant un sujet constamment abordé par la société, il est important de revenir à 
l’essentiel, à la base,  afin d’appuyer nos propos. Manger est l’un des besoins primaires de 
tout être vivant. D’après Fischler (2001), manger est à la fois quelque chose de vital mais 
également d’intime, dans le sens où tout être humain incorpore les aliments qu’il mange. Il 
fait ici référence au terme d”intériorité. En effet, les aliments que nous ingérons se retrouvent 
dans notre corps, donc font partie intime de l’être vivant.  
 
Qui dit alimentation dit appétit. Quand nous avons faim, nous mangeons car “Manger est un 
acte vital qui permet de se maintenir en bonne santé, de renouveler son énergie”, (Poulain, 
2002, p. 24). Par principe, ce concept est en lien étroit avec celui du désir et du plaisir. Nos 
habitudes de vie montrent que nous suivons un certain nombre de codes sociaux et culturels : 
petit déjeuner, dîner, souper. Ces trois repas désignent ce qu’on appelle le “modèle 
traditionnel3”, soit le modèle alimentaire le plus courant dans notre société occidentale, qui 
comprend trois repas. La prise des repas suit un certain ordre, certaines règles précises. 
Poulain (2002) décrit cet acte comme étant un protocole imposé par la société.  En effet, la 
prise des repas comporte des règles telles que le choix des produits, la manière de les cuisiner, 
de les associer ou de les combiner entre eux, de les consommer mais également celles des 
horaires, du partage, de la posture du mangeur. Cependant, il n’existe pas de modèle 
alimentaire uniforme. Dans une même société, les modèles varient et changent.  
 
Poulain (2002) distingue deux unités qui définissent les prises alimentaires: les repas (petit- 
déjeuner, dîner, souper) qui sont, selon lui, des prises alimentaires régissant des règles de la 
société et les prises “hors repas”, qu’il nomme “grignotage”. Le grignotage inclut la notion de 
plaisir car il s’agit bien d’une prise plus ou moins régulière d’aliments consommés hors 
repas.  On observe donc que les pratiques alimentaires ont quelque peu évolué. Les journées 
alimentaires ne sont plus composées uniquement de trois repas.  
 
 
 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  3	  Essentiellement	  en	  Europe	  occidentale	  et	  méditerranéenne	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2.3 Le paradoxe de l'omnivore 
Par définition, un omnivore est un être vivant “qui mange de tout”4. Il a donc la capacité de 
subvenir à ses besoins à partir de nombreux aliments et de régimes alimentaires différents. 
Selon les propos de Poulain (2002), l’omnivore a des possibilités d’adaptation supérieures aux 
herbivores et carnivores de part sa capacité à se nourrir d’une infinité de produits différents et 
variés. 
 
Toutefois, la variété est à la fois une liberté mais également une contrainte. L'homme a besoin 
d'un maximum de variété dans son alimentation. Il a besoin de diverses sources essentielles au 
maintien de son organisme, une combinaison de nutriments (vitamines, protéines, 
glucides…).   
 
On parle donc de paradoxe car l’omnivore est confronté à deux éléments contradictoires. 
D’une part, il est dépendant de la variété des aliments consommés qui lui permet de subvenir 
à tous ses besoins. Il tend donc vers la diversification, l'exploration et la découverte. D’autre 
part, il  est contraint à une certaine prudence ou méfiance face à un nouvel aliment inconnu 
qui peut s’avérer être un danger potentiel pour lui, c’est pourquoi l’homme doit constamment 
faire des choix 
 
2.4 La formation du goût chez l’enfant 
Dans la formation des goûts alimentaires, quatre facteurs entrent en jeu : biologiques, 
psychologiques (expériences individuelles), culturels et sociaux (interactions entre individus). 
La transmission peut s'opérer soit par voie génétique, soit par la culture. La seconde relève de 
la tradition et de la reproduction de conduites. 
  
Le contexte socio-culturel exerce en effet sur l'enfant une pression indirecte qui a des 
effets considérables sur la formation de ses goûts alimentaires. Cette pression s'exerce 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  4	  Dictionnaire	  en	  ligne	  Reverso	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essentiellement à travers un système de règles et de représentations qui tendent à 
restreindre l'éventail des aliments dont l'enfant pourra faire l'expérience. (Fischler, 
2001, p.98).  
 
Le contexte familial, la culture alimentaire agissent sur le répertoire alimentaire des individus.  
 
Lorsque l'on examine l'influence de l'environnement social sur les individus à la 
lumière des connaissances actuelles, force est de constater que la capacité que les 
parents ou les adultes ont d'orienter et de contrôler les goûts alimentaires des enfants 
est souvent plus faible qu'on ne pourrait le penser. (Fischler, 2001, p.100). 
 
L'apprentissage par imitation semble jouer un rôle décisif dans la formation et l'évolution du 
goût chez l'enfant. Cependant, cette imitation fonctionnerait mieux entre sujets jeunes qu'entre 
les enfants et les adultes. Sous l'effet de la pression sociale, les préférences alimentaires des 
enfants peuvent subir des changements importants. L'effet est plus marqué chez les sujets 
jeunes et avec des personnes avec qui l'enfant entretient des rapports de confiance.   
 
2.5 L’éducation nutritionnelle  
L’éducation nutritionnelle doit être travaillée dès le plus jeune âge et cela tout au long de la 
scolarité. En effet, selon des propos recueillis dans l’ouvrage “Santé des enfants et des 
adolescents”, “L’enfance et l’adolescence sont des étapes déterminantes pour l’acquisition de 
comportements alimentaires favorables à la santé et au développement.” (Arwidson, P. & al., 
2009, p.94). De plus, il est intéressant de construire l’éducation nutritionnelle avec les 
familles tout en prenant en compte l’environnement social. Cette éducation peut se faire au 
travers d’animations diverses, tels que des ateliers de découverte. Il est vrai que l’école est un 
lieu adapté pour permettre à l’enfant de « s’ouvrir à des techniques et à des formes 
d’expression qui touchent à sa sensibilité quotidienne », (Arwidson, P. & al., 2009, p.133).  
 
L’éducation nutritionnelle touche l’alimentation, la nutrition et les sens. elle englobe donc une 
éducation alimentaire, nutritionnelle et aussi sensorielle.  
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La fondation “Senso 5”5 donne les définitions de ces éducations suivantes: 
1. Éducation alimentaire : ensemble des processus éducatifs basés sur la connaissance de 
l'aliment (origine, production…) qui permettent la transmission des savoir-faire 
alimentaires, implicites et explicites, des groupes sociaux auxquels appartient 
l'individu.  
2. Éducation nutritionnelle : ensemble des processus éducatifs basés sur les 
connaissances nutritionnelles actuelles, qui vise à modifier les comportements 
alimentaires dans le sens de prises alimentaires ajustées aux besoins de chaque 
individu.  
3. Éducation sensorielle : ensemble des processus éducatifs basés sur la découverte des 
perceptions sensorielles procurées par les aliments, qui vise leur appréhension au-delà 
d’une réponse dichotomique et normative de type « bon / mauvais”. 
 
Notre travail est bien basé sur une éducation nutritionnelle. Nous ne nous sommes pas 
focalisées sur la provenance et l’origine des aliments mais bien sur les connaissances 
nutritionnelles des élèves. Nous avons travaillé ces connaissances de deux manières 
différentes (fiches vs ateliers) afin de voir si les comportements alimentaires de nos élèves ont 
changé.  
 
L’éducation nutritionnelle faisant partie du PER, il s’agit d’une “discipline” à enseigner à 
l’école. Toutefois, “le milieu familial, le système sensoriel propre à chacun, l’histoire 
alimentaire personnelle sont autant d’éléments qui influencent le comportement 
alimentaire”6. Nous ne sommes donc pas les uniques acteurs jouant un rôle auprès des 
enfants, la famille et les professionnels de la santé ayant également une influence primordiale. 
 
2.6 L’enseignement par ateliers 
Premièrement, il est important de définir ce qu’on entend par “ateliers”. Dans le cadre de 
notre recherche, ce terme est employé en tant qu’approche pédagogique où les enfants sont 
appelés à travailler seuls ou en groupe sur des activités demandant un matériel précis et 
préparé ainsi qu’une organisation spécifique.  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  5	  Fondation	  valaisanne	  d’utilité	  publique	  qui	  a	  pour	  objectif	  principal	  d’agir	  dans	  le	  domaine	  de	  la	  promotion	  de	  la	  santé	  	  6	  Senso	  5	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Dans notre séquence d'enseignement, il s'agit bien d'un groupe de travail qui est la classe, 
donc les élèves, qui travaillent autour d'un même thème, celui de l'alimentation au travers de 
différents postes. 
 
Les ateliers en classe sont un outil pédagogique conçu pour aider les enseignants, le but de 
ceux-ci étant en effet de favoriser le développement et l'apprentissage des élèves. Lemay 
Bourassa confirme que « Tous les enseignants ont eu l'occasion de constater l'enthousiasme 
de leurs élèves pour les périodes de travail en ateliers » (2004, p.15). 
 
En théorie, la durée d'attention d'un adulte ou d'un enfant ne dépasse pas 20 minutes. Le 
travail des enseignants est d'amener leurs élèves à développer des compétences et des 
habiletés et à augmenter leur savoir. Il est donc important que les ateliers soient inscrits dans 
cet enseignement et qu'ils fassent sens pour les élèves. 
 
Il existe différentes manières d’aborder le travail en ateliers et ces derniers fonctionnent de 
manières différentes. Par exemple, ils peuvent ne concerner qu’une partie de la classe ou alors 
l’ensemble des élèves. L’enseignant peut aussi organiser ses activités en différents postes où 
les élèves tournent après un temps donné ou au libre choix de l’élève.  
 
Le dispositif d’ateliers que nous avons mis en oeuvre dans le groupe test est celui où 
l’enseignant prend en charge l’animation de l’atelier. Durant l’atelier, le rôle de l’enseignant 
est donc d’être animateur. Mais avant cette étape, la planification et la préparation des ateliers 
sont essentielles. Le nombre de périodes consacrées aux ateliers ainsi que les compétences 
développées et la méthode d'enseignement sont des points importants sur lesquels l'enseignant 
doit s'arrêter avant de commencer son enseignement. L’enseignant doit choisir et préparer les 
ateliers en vue de répondre à des objectifs pédagogiques précis afin que les apprentissages 
fassent sens aux élèves.  
 
Comme dans tout dispositif, le travail en ateliers comporte des avantages et des 
inconvénients. Parmi les avantages, on trouve par exemple la gestion et la manipulation du 
matériel.  Il n’est ainsi pas utile d’avoir du matériel pour chaque  élève mais uniquement pour 
l’atelier convenu. Un deuxième avantage est la gestion du groupe-classe. Les ateliers génèrent 
des conversations animées, cette ambiance étant motivante pour les élèves car ils sont actifs. 
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Les échanges au sein des ateliers favorisent  les apprentissages et l’autonomie. Les ateliers 
présentent également une organisation pédagogique pertinente pour aborder de nouveaux 
apprentissages, pour faire des découvertes et des manipulations. 
 
L’organisation du travail fait partie des inconvenients du dispositif d’ateliers. Les ateliers ne 
sont pas toujours faciles à mettre en oeuvre car ils demandent un temps de préparation 
important. En effet, la gestion du groupe, de la discipline mais aussi de la pertinence des 
activités proposées et de la cohérence des ateliers entre eux sont des éléments pouvant poser 
problème au fonctionnement des ateliers, d’où l’importance d’avoir une réflexion au 
préalable.  
 
Les conditions d’apprentissage peuvent également être une limite. Il est important de penser à 
la pertinence des groupes, soit quelle modalité utiliser (toute la classe, par groupe, 
individuellement). Les enjeux d’apprentissage et de développement ne sont pas les mêmes 
selon cette modalité. L’enseignant peut vouloir favoriser l’autonomie de l’élève ou au 
contraire, la collaboration et l'entraide entre les élèves, c’est pourquoi un questionnement sur 
le but visé dans ces ateliers est nécessaire. 
 
2.7 L’éducation à la santé 
Selon les propos recueillis dans le « guide Éducation à la santé en milieu scolaire » de 
Broussouloux : 
 
La mission première de l’école est de transmettre des savoirs. Cependant, parce qu’il 
existe un lien réel entre santé et apprentissages, parce que les établissements scolaires 
sont fréquentés quotidiennement par tous les enfants, il appartient aussi à l’École, 
espace de socialisation et de pratique de la citoyenneté, de veiller à leur santé et de les 
aider à adopter des comportements qui préservent celle-ci dans le respect d’eux-mêmes, 
des autres et de l’environnement. (Broussouloux, p.11). 
  
En effet, nous jouons un rôle dans l’éducation à la santé de nos élèves, nous sommes donc 
responsables de mettre en place des moyens pour les sensibiliser. L’école doit assurer cette 
éducation tout au long de la scolarité des enfants. 
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La santé est un bien précieux pour tous, mais particulièrement pour les enfants et les 
adolescents en période de croissance. Leur comportement, leurs habitudes et leur mode de vie 
ont une influence importante sur celle-ci. Pour préserver cette santé qui nous est chère, il est 
donc important de pratiquer une ou plusieurs activités physiques régulièrement et de manger 
équilibré. Mais la santé ne dépend pas uniquement de ces deux facteurs. D’autres facteurs 
seront explicités ci-dessous.  
 
La promotion de la santé est un domaine important. Dans les écoles, de nos jours, on tente de 
plus en plus de promouvoir celle-ci afin d’éduquer les enfants à la nutrition, celle-ci faisant 
partie du Plan d’études romand. Les parents sont également concernés par celle-ci. De 
nombreux facteurs sont à l’origine des comportements alimentaires, favorables ou non, que 
l’homme adopte tels que le stress, l’offre permanente d’alimentation, la sédentarité, 
l’influence des médias, etc,...  
 
En France, les professionnels de la santé utilisent plutôt l’expression « éducation pour 
la santé », et ceux du système éducatif « éducation à la santé », par analogie avec 
l’éducation à la citoyenneté et à l’environnement. Selon eux, l’emploi de la préposition 
« à » veut mettre l’accent sur la dimension éducative de cette mission. (Arwidson, P. & 
al., 2009, p.112).  
 
Luisier, A.-C. & Crettenand, G. définissent une personne en bonne santé comme suit: “Une 
personne est en bonne santé lorsqu’elle trouve un équilibre entre la satisfaction de ses 
besoins physiques (manger, boire, dormir, bouger) et psychiques (être en sécurité, protégé, 
respecté, être aimé et aimer, avoir une famille, jouer)” (2011, p.4).  
 
Plusieurs facteurs sont en jeu quant à la santé: un équilibre dynamique entre l’estime de soi, 
une vie active, suffisamment de sommeil ainsi qu’une alimentation diversifiée. Pour notre 
étude, nous nous sommes arrêtées à l’aspect touchant l’alimentation uniquement mais nous 
savons bien que ce domaine est vaste et que les liens à faire sont nombreux.  
 
2.7.1 La santé, un entraînement quotidien 
 
La santé s’apprend. Manger et boire, bouger et dormir suffisamment sont essentiels pour le 
développement corporel et intellectuel de l’enfant mais ne sont pas des choses innées. Il est 
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conseillé d’habituer les enfants à un mode de vie sain très tôt car les habitudes alimentaires 
prises très jeunes sont difficiles à lâcher par la suite. C’est pourquoi faire prendre goût à une 
alimentation équilibrée dès l’enfance augmente les chances de conserver ces habitudes dans le 
futur.  Il est donc important pour un enfant de découvrir la diversité de l’alimentation dès son 
plus jeune âge et cela passe avant tout par les parents car ce sont eux qui sont à l’origine de 
l’alimentation de leur enfant. Cuisiner des repas variés et en quantité suffisante et adéquate 
apportent tous les nutriments dont le corps à besoin. Les enfants sont ainsi dans des conditions 
favorisant l’apprentissage. Ils apprennent par observation et imitation.  
 
Entre 2 et 10 ans, la plupart des enfants entrent dans une période que l’on appelle 
“néophobie”, soit un rejet marqué pour les aliments nouveaux. L’adulte est donc chargé de 
persévérer afin que l’enfant apprenne à apprécier ces nouveaux aliments, ceci n’étant pas 
facile car il faut éviter de forcer l’enfant, au risque de le dégoûter encore plus.  
2.7.2 Le monde alimentaire de l’enfant 
 
Les premiers pas de l’enfant dans le monde alimentaire se font au sein de sa famille. En effet, 
ce sont les parents qui se préoccupent en premier de l’alimentation de leurs enfants. Manger 
permet de se rassasier lorsque la sensation de faim se manifeste (gargouillis), de respecter son 
envie et son besoin de manger des aliments variés, de répondre à des besoins émotionnels, par 
exemple un plat qui nous rappelle des souvenirs, de créer des liens et de parler de soi. 
 
L’entrée à l’école amène l’enfant à découvrir un nouveau monde alimentaire : il est peut-être 
contraint à manger à la cantine scolaire, il découvre les habitudes et goûts de ses camarades, 
les leçons d’éducation nutritionnelle des enseignants, les recommandations de l’hygiéniste 
dentaire, les conseils de l’infirmière scolaire, etc... Tous ces nouveaux messages vont 
compléter ceux qui lui ont été véhiculés dans sa famille dans la construction de son 
comportement alimentaire. 
 
“Pour offrir à l’enfant une alimentation équilibrée, il est indispensable que tous les acteurs 
puissent jouer leur rôle” (Luisier, A.-C. & Crettenand, G., 2011, p.12). Les acteurs sont donc 
tous les adultes présents dans la vie de l’enfant, entre autres les parents et l’entourage familial 
et les enseignants. Ces acteurs sont quotidiennement en présence de l’enfant, c’est pourquoi 
leur rôle est très important et très influent. L’enfant n’est pas toujours capable de juger les 
quantités qu’il doit manger pour apaiser sa faim car elles varient d’un jour ou d’un repas à 
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l’autre. C’est à l’adulte de réguler la prise alimentaire, qu’elle soit pour lui ou pour un 
enfant.  Pour cela, il peut se référer à la pyramide alimentaire.  
2.8 La pyramide alimentaire 
La pyramide alimentaire suisse représente, sous forme imagée, les différents groupes de 
nutriments qui composent notre alimentation, dans le but de favoriser une alimentation 
équilibrée. On trouve de nombreuses pyramides, dont les catégories alimentaires varient 
d’une ressource à l’autre. Ces dernières sont donc discutables. Dans notre travail, nous avons 
choisi de nous baser sur la pyramide suisse, soit celle de la Société Suisse de Nutrition (SSN).  
 
Figure 1 : la pyramide alimentaire suisse 
Cette pyramide se lit de bas en haut. Les aliments que l’on trouve dans les étages inférieurs de 
celle-ci sont les aliments que nous devons privilégier en grande quantité. Parmi ceux-ci, on 
trouve les boissons, non sucrées évidemment, les fruits et les légumes, les féculents, les 
produits laitiers, les oeufs, le poisson et la viande. Les deux étages supérieurs représentent les 
aliments que nous devons consommer avec modération, soit en petite quantité. Il s’agit des 
graisses et des sucreries.  
 
La fonction principale de l'alimentation est de garder notre organisme en bonne santé. Il est 
donc nécessaire d'apporter à notre corps la quantité et la qualité d'aliments dont il a besoin. 
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Par définition, une alimentation équilibrée c'est donc le fait de varier les aliments que l'on 
mange. 
 
Cinq mots-clés peuvent définir l'équilibre alimentaire : la diversité, qui comprend le fait de 
manger varier donc de consommer des aliments des différentes catégories de la pyramide 
alimentaire. Ensuite il y a la variété. Elle se définit par la consommation journalière 
d'aliments différents dans une même catégorie, par exemple de manger une pomme et une 
carotte, ou des pâtes et du pain. Le troisième mot-clé est la structure, c'est-à-dire de suivre la 
composante d'un repas traditionnel (entrée, plat principal et dessert). Vient ensuite la densité. 
L'être humain peut en effet manger beaucoup selon les aliments qu'il consomme. Le dernier 
élément qui définit cet équilibre est la fréquence. Aucun aliment n'est mauvais en soi mais 
leur consommation doit être modérée. Une consommation trop fréquente comme une 
consommation trop rare de certains aliments aura des conséquences défavorables sur la santé. 
 
Il est important de mentionner à qui s’adresse la pyramide alimentaire. Cette question est 
primordiale puisque la pyramide a été conçue sur l’apport alimentaire d’un adulte alors que 
nous nous intéressons à l’enfant. Pour un adulte, les besoins énergétiques varient selon 
différents facteurs: l’âge, le sexe, la taille et l’activité physique. Les consommations ne seront 
donc pas les mêmes d’un adulte à un autre. Pour un enfant, les apports journaliers ne sont pas 
les mêmes que pour les adultes, c’est pourquoi il existe ce qu’on appelle le “disque 
alimentaire” qui représente la consommation adaptée aux enfants. 
2.8.1 Le disque de l’alimentation 
 
Ce disque présente les principes d’une alimentation saine pour les enfants de 5 à 12 ans. Il se 
compose de 5 parties avec lesquelles des conseils pratiques sont donnés : boire suffisamment 
d’eau, manger des fruits et des légumes lorsque c’est la saison, prendre des repas réguliers : 
petit déjeuner, dîner, souper et des collations équilibrées, manger de tout et des « repas sans 
écran ». Voici en quelques mots la composition de ce disque de l’alimentation mis en place 
par la Société Suisse de Nutrition (SSN). 
 
Les enfants ont besoin d’énergie pour bouger et grandir. Aussi leurs besoins énergétiques sont 
proportionnels à leur poids, c’est pourquoi il existe ce disque alimentaire adapté à leurs 
proportions alimentaires. Un enfant devrait toujours manger en fonction de l’énergie qu’il 
dépense afin que son bilan énergétique soit équilibré. S’il mange plus qu’il ne dépense, cela 
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peut engendrer un surpoids. A l’inverse, s’il mange moins que ce qu’il dépense, il risque 
d’atteindre un poids insuffisant pour son âge. Par conséquent les besoins énergétiques d’un 
enfant qui bouge abondamment sont supérieurs à ceux d’un enfant sédentaire. Il devrait être le 
plus physiquement actif possible. Pour ce faire, il convient de favoriser aussi bien les activités 
sportives que les activités physiques quotidiennes (déplacements, jeux, etc.). 
 
Une alimentation saine et une activité physique régulière sont deux éléments indissociables 
qui favorisent le bien-être de l’enfant.  Ils stimulent son développement physique et 
psychique. 
 
Figure 2 : le disque alimentaire 
 
2.9 La récréation 
Aujourd'hui, la récréation est considérée comme un moment de jeux et un moment pour se 
nourrir au milieu d’une matinée d'école. 
Le dictionnaire en ligne Reverso décrit la récréation comme suit : 
1. délassement qui interrompt le travail.  
2. temps de jeu accordé aux enfants dans les écoles  
La notion d'école apparaît clairement dans l'une d'entre elle. En effet, on associe souvent la 
récréation aux élèves, à la pause que ceux-ci prennent durant une matinée scolaire. Par contre, 
nulle définition ne mentionne l'alimentation, le fait que la récréation est un moment pour 
manger quelque chose afin de reprendre des forces jusqu'à l'heure du dîner. 
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3. Présentation de l’étude 
3.1 Objet d’étude 
L’objet de notre étude porte sur l’enseignement de l’éducation nutritionnelle chez les 5ème 
année Harmos. Cette dernière fait partie de l’éducation à la santé, qui a pour but de faire 
acquérir aux élèves des savoirs et des compétences qui leur permettront d’opérer des choix 
réfléchis et responsables en ce qui concerne la santé. L’éducation à la santé rejoint certains 
objectifs de la citoyenneté. 
 
Elle vise à aider chaque jeune à s’approprier progressivement les moyens d’opérer des 
choix, d’adopter des comportements responsables, pour lui-même comme vis-à-vis 
d’autrui et de l’environnement. Elle permet ainsi de préparer les jeunes à exercer leur 
citoyenneté avec responsabilité, dans une société où les questions de santé constituent 
une préoccupation majeure. Ni simple discours sur la santé, ni seulement apport 
d’informations, elle a pour objectif le développement de compétences. (2006, 
Broussouloux, p. 18).  
 
Dans cette optique, nous voyons l’importance d’impliquer les élèves dans leurs apprentissages 
et de ne pas les laisser au simple stade de spectateurs. Les élèves doivent devenir acteurs, 
c’est pourquoi nous souhaitions mettre en oeuvre une séquence par ateliers qui implique 
directement les élèves. Les projets sur l’alimentation équilibrée sont un moyen d’augmenter 
les connaissances des élèves sur la nutrition et d’agir sur leurs comportements. Nous sommes 
cependant conscientes qu’il est complexe d’avoir une influence sur les comportements 
alimentaires de ceux-ci.  
3.2 Question de recherche 
Notre question de recherche est la suivante : Quelle est l’influence d’une séquence par ateliers 
en éducation nutritionnelle sur les connaissances théoriques et les comportements alimentaires 
des élèves ? Nous souhaitions, par le biais de cette étude, évaluer l’impact d’une séquence par 
ateliers sur des enfants de 8-9 ans.  
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3.3 Problématique 
Nous avons établi la problématique suivante : Dans quelle mesure est-il possible de 
sensibiliser, dans les meilleures conditions, les élèves à la nutrition au travers de diverses 
activités mises en oeuvre en classe ? Le but de notre démarche étant d’essayer de moduler 
leurs comportements alimentaires et de leur permettre ainsi d’acquérir de nouvelles 
connaissances dans ce domaine. Nous avons donc recherché la meilleure manière de les 
intéresser. 
3.4 Hypothèses 
1. Un enseignement par ateliers permet aux élèves d’obtenir de meilleures connaissances 
théoriques sur l’alimentation qu’un enseignement traditionnel.  
2. L’enseignement par ateliers fait plus sens pour les élèves ; il aura donc un impact sur 
leur comportement alimentaire.  
3. Suite à l’enseignement par ateliers, les élèves réajusteront et modifieront leurs 
habitudes alimentaires dans le choix de leurs récréations. 
4. L’acquisition de connaissances dans le domaine de l’éducation nutritionnelle induit un 
réajustement et une modification des habitudes alimentaires des élèves. 
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4. Méthodologie 
4.1 Démarche méthodologique 
L’objectif de ce travail est de mesurer l’efficacité d’un enseignement par ateliers. Pour se 
faire, nous avons mis en place une démarche expérimentale de comparaison. Notre recherche 
a été menée dans le but de vérifier l’efficacité entre deux modèles d’enseignement. Nous 
avons donc sélectionné deux groupes, l’un étant le groupe contrôle, qui suivait le dispositif 
d’enseignement traditionnel et l’autre étant le groupe test où nous avons instauré la séquence 
sous forme d’ateliers. Le groupe contrôle faisait donc office de comparateur permettant de 
vérifier si la méthode par ateliers a un plus grand impact sur l’élève.  
 
4.1.1 Enseignement par ateliers avec le groupe test  
Cette séquence s’est déroulée sur sept semaines entre les vacances d’octobre et les vacances 
de Noël (Annexe VII). Nous y avons consacré environ 14 périodes de 45 minutes.  
 
Nous avons abordé l’éducation nutritionnelle en suivant les étapes de la pyramide alimentaire 
et en effectuant des ateliers « dégustation-découverte » à chaque palier (Annexe VIII). Pour 
chaque étage, nous avons consacré deux périodes. Les ateliers duraient environ une heure puis 
les 30 minutes restantes étaient réservées pour la discussion collective des résultats obtenus, 
l’importance des aliments pour notre organisme ainsi que de la fréquence à laquelle nous 
devons en manger quotidiennement. Nous avons confectionné une pyramide vierge sur une 
page A3 afin de la compléter au fur et à mesure des différents ateliers. Avant de débuter le 
thème de l’alimentation, nous avons demandé aux élèves de remplir une fiche pré-test sur les 
récréations (Annexe I), ils devaient choisir eux-mêmes leurs récréations pour une semaine. 
Suite à cela, notre séquence d’enseignement par ateliers a pu débuter. A la fin de cette 
dernière, un post-test, identique au pré-test, ainsi qu’un test de connaissances (Annexe IV) ont 
été proposés aux élèves.  
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4.1.2 Enseignement traditionnel avec le groupe contrôle  
La séquence s’est déroulée sur six semaines, soit environ 8 périodes de 45 minutes à raison 
d’une à deux fois par semaine (Annexe XIV). Tout comme dans le groupe test et également 
avant tout enseignement, les élèves ont rempli la fiche de pré-test sur les récréations (Annexe 
I). Durant les jours qui ont suivi, nous avons abordé l’éducation nutritionnelle en commençant 
par les connaissances et les représentations préalables des élèves. En effet, cette première 
leçon d’introduction au sujet était basée sur la question suivante: “ Que connais-tu de 
l’alimentation ?”. Cette question ouverte a permis de faire le bilan des connaissances de 
chacun. Les leçons suivantes étaient consacrées à l’étude de la pyramide alimentaire (Annexe 
XVI). Les élèves ont étudié et complété une pyramide alimentaire à l’aide d’images (Annexe 
XV). Après s’être familiarisés avec celle-ci, ils ont fait une fiche sur les aliments à 
consommer pour être en bonne santé (Annexe XVI). La séquence s’est terminée avec le test 
de connaissances (Annexe IV) ainsi que le post-test (Annexe I), comme dans la classe test. 
 
4.3 Variables 
Notre étude met en avant quatre variables. Nous avons, d’une part, deux variables 
indépendantes, soit deux types d’enseignement différents, d’autre part, deux variables 
dépendantes, le comportement alimentaire des élèves et les connaissances théoriques sur la 
nutrition. Nous allons donc observer les effets des variables indépendantes sur les variables 
dépendantes en analysant les données récoltées dans nos deux classes.  
 
4.4 Population 
A la fin de la deuxième année à la HEP, nous avons eu l’opportunité de choisir les degrés 
dans lesquels nous souhaitions enseigner lors du cinquième semestre. Nous avons donc décidé 
de porter notre choix sur des 5ème année. En effet, selon Crettenand & Luisier (2011), il est 
conseillé d’habituer les enfants à une alimentation saine dès leur plus jeune âge afin qu’ils 
acquièrent de bonnes habitudes alimentaires tout au long de leur vie. Par chance, notre 
demande a été acceptée. Nous avons donc pu débuter notre travail dans des conditions 
favorables, ayant des élèves de mêmes âges. 
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Au total, nous avons un échantillon de 39 élèves âgés de 8 à 10 ans. La classe contrôle est 
composée de 19 élèves, 8 filles et 11 garçons. La classe test compte, elle, 20 élèves, 11 filles 
et 9 garçons.  
 
Nos deux classes évoluent dans des milieux différents, l’une se situant en milieu rural, l’autre 
en milieu urbain. Dans la classe se situant à la campagne, le groupe contrôle, la population est 
en grande partie d’origine suisse. Quelques élèves seulement viennent de pays différents et 
ont donc une culture alimentaire autre que la nôtre. La classe se situant en ville, le groupe test, 
est composée majoritairement d’élèves d’origine étrangère. Cette diversité a permis des 
discussions intéressantes au sujet des habitudes alimentaires de chaque culture.  
 
4.5 Outils pour la récolte des données 
Le principal outil utilisé pour récolter nos données est une fiche regroupant les choix des 
collations des élèves effectuée en pré-test puis en post-test (Annexe I).  
 
Avant de créer cette activité, nous avons réfléchi au moment où un enfant de 8-9 ans peut plus 
facilement choisir ce qu’il mange. Généralement, au sein d’une famille, ce sont les parents qui 
définissent la composition des repas. Les enfants n’ont donc pas ou très peu de liberté quant 
au choix de ceux-ci. En revanche, étant donné que la récréation est considérée comme une 
prise « hors repas », ils peuvent être impliqués en demandant à leurs parents d’acheter ce 
qu’ils souhaitent. En tant qu’enseignant, la récréation est le seul moment où nous voyons les 
consommations de nos élèves. Il nous semblait donc pertinent d’effectuer une activité sur un 
moment observable à l’école.  
 
L’activité que nous avons proposée aux élèves les mettaient dans une situation réelle, soit 
faire ses courses au supermarché. Celle-ci est composée de deux fiches ; la fiche principale 
comprend un tableau contenant les jours de la semaine, la seconde des images de différentes 
collations que nous avons l’habitude de voir consommées par nos élèves. Ils devaient donc 
remplir le tableau en collant les images choisies. Le fait de permettre aux élèves de 
sélectionner eux-mêmes leurs récréations met en avant une compétence à faire un choix. En 
effet, ici, l’élève est mis en situation de choisir les aliments dont il a envie. A travers cela, 
nous pouvons observer si les connaissances que nous avons développées avec les élèves ont 
eu un impact sur leurs choix lors des pauses scolaires. 
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Nous avons, dans un premier temps,  fait passer ce pré-test avant la séquence dans nos deux 
classes afin d’obtenir des informations sur les comportements alimentaires de nos élèves. 
Dans un second temps et à la fin de notre séquence, nous avons livré les élèves à un post-test, 
identique au pré-test, afin de voir s’il y avait eu un changement de comportement suite à 
l’enseignement donné.  
 
De plus, l’une de nos questions de recherche étant basée sur les connaissances acquises par les 
élèves sur le sujet de l’alimentation, nous avons effectué un test de connaissances (Annexe 
IV) à la fin de la séquence afin d’analyser les résultats obtenus et de les comparer entre les 
deux groupes.  
 
Tout au long de la séquence par ateliers, nous avons fait de nombreuses observations dont 
nous n’avons pas fait le constat écrit mais qui constitue l’un de nos outils. Ces observations 
nous ont permis de comprendre des comportements dans un contexte scolaire et social. 
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5. Résultats et discussion 
5.1 Résultats 
5.1.1 Résultats pré-test et post-test 
Nous avons converti le choix des récréations saines en pourcentage afin d’observer 
l’évolution des comportements alimentaires des élèves entre le pré-test et le post-test. Ces 
pourcentages nous ont permis de constater si les élèves ont changé de comportement 
« négativement » ou « positivement » suite à notre séquence sur l’éducation nutritionnelle.  
 
Les tableaux 1 et 2 mettent en évidence les changements qui ont eu lieu entre le pré-test et le 
post-test quant au choix des récréations. Cette première lecture de tableaux permet de 
constater une différence de résultats entre les deux classes que nous discuterons par la suite.  
 
                        
Tableau 1 : changement des comportements alimentaires entre le pré-test et le post-test 
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5.1.2 Résultats de l’influence des connaissances sur les comportements 
alimentaires 
 
Les tableaux 3 et 4 regroupent les résultats obtenus au test de connaissances en pourcentage 
ainsi que l’évolution des comportements des élèves. Ils nous ont permis d’observer 
l’influence des connaissances sur le changement des comportements alimentaires. 
 
Ces tableaux montrent que l’acquisition de connaissances théoriques n’a pas toujours 
d’influence sur les comportements alimentaires des élèves.  
 
Tableau 2 : changement des comportements alimentaires entre le pré-test et le post-test 
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Tableau 3 : influence des connaissances sur les comportements alimentaires 
 
Tableau 4 : influence des connaissances sur les comportements alimentaires 
 
5.1.3 Résultats au test de connaissances  
 
Suite à la correction et à l’analyse plus approfondie du test de connaissances, nous avons pris 
la décision de ne garder que neuf des questions qui le compose sur douze. En effet, tous les 
points de ce test ne nous semblaient pas pertinents à prendre en compte afin de comparer les 
résultats des deux classes. Toutes les questions choisies, soit les questions 1, 4, 6, 7, 8, 9, 10, 
11, 12  portent sur la pyramide alimentaire. Nous avons regroupé les questions 1 et 2 car elles 
évaluaient la même compétence. Nous n’avons pas considéré les questions 3 et 5 car une 
majorité d’élèves n’a pas réussi à y répondre. Nous supposons que celles-ci n’étaient pas 
suffisament claires.  
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Tableau 5 : résultats au test de connaissances  
 
Tableau 6 : résultats au test de connaissances  
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5.2 Discussion et analyse des résultats obtenus 
Le but de notre travail étant l’observation de l’efficacité d’une séquence par ateliers, nous 
avons converti les données récoltées au pré-test et post-test sur Excel.  
 
Le nombre de récréations choisies variant entre le pré-test et le post-test, nous avons dû 
convertir nos données en pourcentage afin d’obtenir des résultats comparables. Nous sommes 
allées regarder l’évolution des comportements alimentaires chez les élèves après la séquence 
par ateliers et l’enseignement traditionnel. Nous avons donc comparé les récréations choisies 
avant le début et à la fin de la séquence.  
 
5.3 Évolution des comportements alimentaires 
 
 
Graphique 1 : évolution des comportements alimentaires 
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Suite à la lecture du graphique 1, nous constatons qu’il y a une différence entre nos deux 
classes. Il y a un pourcentage plus grand d’élèves qui a choisi un nombre plus élevé de 
récréations “malsaines” lors du post-test dans le groupe contrôle. En effet, nous observons 
que 31 % de celui-ci a un comportement alimentaire moins bon au post-test, contrairement à 
la classe test. Ce dernier a un changement de comportements moins adaptés de seulement 
11%. Cette différence peut être attribuée au fait que l’enseignement par ateliers est plus 
motivant pour les élèves. Passer par le vécu suscite la motivation et l’intégration. Après avoir 
vécu des expériences avec leurs sens, le travail par écrit se fait plus facilement. Ces idées 
rejoignent les propos de Lemay Bourrassa dans son ouvrage (2004). Elle met en avant le fait 
que les enseignants ont constaté que les élèves sont plus enthousiastes lors du travail en 
ateliers.  Nous pouvons appuyer ces propos en observant les résultats positifs obtenus dans 
nos deux classes. En effet, nous constatons que 68% des élèves du groupe test ont changé la 
composition de leurs récréations entre le post-test et le pré-test. Ils ont choisi des collations 
plus équilibrées après la séquence par ateliers. Dans le groupe contrôle, 58% des élèves ont 
changé de manière positive le choix de leurs récréations. C’est en comparant les pourcentages 
des changements positifs et négatifs dans les deux groupes, que nous remarquons que les 
expériences scolaires vécues par les élèves au travers de leurs sens ont un impact sur leurs 
comportements alimentaires, ils seront plus sensibles au choix des aliments à consommer. En 
effet, lors des expériences vécues en stage, nous avons constaté que les ateliers motivent plus 
les élèves que le travail sur fiche. Lorsqu'ils travaillent en ateliers, ils sont plus actifs et 
l'attention est de plus longue durée. De plus, les connaissances acquises sont plus ancrées 
lorsque l’élève passe par la manipulation. C’est d’ailleurs ce que l’une d’entre nous a pu 
observer en mettant en place les ateliers « découverte-dégustation » dans sa classe. Les élèves 
appréciaient particulièrement ces moments partagés avec leurs camarades, ils prenaient 
volontiers la parole afin d’exprimer leurs préférences et leurs habitudes au sujet de 
l’alimentation. Les élèves finissaient tous par goûter les aliments proposés malgré leurs 
réticences au premier abord. Nous pouvons attribuer ce changement au fait que les jeunes 
enfants fonctionnent beaucoup par imitation des pairs. Effectivement, ce constat est mis en 
avant par Fischler (2001) dans son ouvrage. L'apprentissage par imitation semble jouer un 
rôle décisif dans la formation et l'évolution du goût chez l'enfant. 
 
De plus, selon les propos de Arwindson & al. (2009), l’enfance serait une étape déterminante 
pour l’acquisition de comportements alimentaires favorables à la santé et au développement. 
C’est donc à ce moment-là que nous devons agir et permettre aux enfants d’adopter de bons 
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comportements. Afin de permettre à ces élèves d’acquérir de bons comportements, nous 
constatons, dans notre cas, que l’enseignement par ateliers est le plus favorable. 
 
Parmi les résultats obtenus, nous avons tout de même un petit pourcentage d’élèves qui n’a 
pas changé de comportement entre les deux tests. Dans le groupe contrôle, deux élèves ont un 
comportement stable. Un élève possède un comportement ancré positif, tandis que les deux 
autres ont des tendances plus négatives. Dans le groupe test, les quatre élèves qui n’évoluent 
pas possèdent déjà un comportement alimentaire ancré positif. Cela démontre que certains 
enfants ont déjà été sensibilisés au sujet. Nous émettons l’hypothèse que les parents de ces 
élèves sont attentifs et impliqués quant à l'alimentation de leurs enfants et que ces derniers 
sont influencés par leur avis.  
 
A l’analyse des résultats, notre premier constat est le suivant : ” Suite à l’enseignement par 
ateliers, les élèves réajusteront et modifieront leurs habitudes alimentaires dans le choix de 
leurs récréations ”. Notre première hypothèse de travail est validée. En effet, seulement 11% 
du groupe test a évolué négativement contrairement au groupe contrôle dont l’évolution 
négative est de 31%.  
 
“L’enseignement par ateliers fait plus sens pour les élèves ; il y a donc un impact sur leur 
comportement alimentaire”. Cette seconde hypothèse est, elle aussi, validée par la classe test. 
Suite aux observations faites lors de cette séquence, nous avons pu constater que travailler par 
ateliers motivait et impliquait les élèves dans l’apprentissage. Cela se traduit par un 
changement de comportement alimentaire dans le choix des récréations.  
5.4 Influence des connaissances théoriques sur les comportements 
alimentaires  
 
Nous avons donc observé nos élèves sur deux éléments, les connaissances d’une part et le 
comportement alimentaire, en travaillant sur la récréation, de l’autre.  
 
En nous basant sur les tableaux 3 et 47, nous remarquons que la majorité des élèves du groupe 
contrôle se situe entre 60% et 100% de réussite au niveau des connaissances. Nous avons 
donc une différence d’environ 40% entre l’ensemble des élèves. Quant au comportement 	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alimentaire, nous constatons une disparité entre les élèves de cette classe. En effet, le 
comportement alimentaire de certains élèves a changé en bien, soit ceux-ci ont fait des choix 
d’aliments plus sains pour la récréation au post-test. Contrairement à d’autres qui n’ont pas 
changé ou ont changé négativement. En analysant de plus près ces données, nous constatons 
qu’un élève ayant changé son comportement de manière inadéquate obtient les mêmes 
résultats au test qu’un élève ayant changé de manière positive.  
 
En comparaison, dans le groupe test, les élèves se situent, eux, entre 80% et 100% de réussite 
au niveau des connaissances. L’évolution positive des comportements des élèves du groupe 
test est plus importante que le groupe contrôle. Malgré la différence entre les deux groupes, 
nous remarquons, une nouvelle fois, qu’un élève ayant changé de manière négative obtient 
tout de même de très bons résultats au test de connaissances. Et contrairement à cela, un élève 
qui a évolué de manière positive au niveau de son comportement alimentaire  n’obtient pas 
forcément de très bons résultats au test. Nous constatons donc que les connaissances acquises 
par les élèves n’ont pas d’influence, ou très peu, sur leur comportement alimentaire.  
 
Parmi les élèves des deux classes, il nous semblait intéressant de nous arrêter sur quelques cas 
particuliers afin de démontrer que les connaissances n’ont pas obligatoirement un impact sur 
les comportements.  
 
Dans la classe contrôle, les élèves n°1 et n°148 ont tous deux obtenus un bon résultat au test 
de connaissances. Les élèves sont arrivées à un total de 12/13,5 pour l’un (élève n°1) et 
13/13,5 pour l’autre (élève n°14). Toutefois, en observant leurs choix de récréations entre le 
pré-test  et le post-test, nous constatons que leur évolution est négative. En effet, ces deux 
élèves ont choisi des collations moins saines après la séquence.  
 
A l’inverse, nous constatons que pour deux élèves (n°11 et n°17), qui ont obtenus de moins 
bons résultats au test de connaissances, le comportement alimentaire changeait positivement. 
Ces deux élèves ont choisi des aliments plus sains au second test qu’au premier.  
 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  8	  Tableau	  3	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Pour la classe test, nous souhaitons nous arrêter sur les élèves n°7 et n°99. Ces deux élèves 
obtiennent un 100% au test de connaissances soit 13,5/13,5 points. Mais malgré cette réussite, 
ils changent tous deux leur comportement négativement, c’est-à-dire qu’ils choisissent plus de 
récréations malsaines au post-test qu’au pré-test. Ce sont, d’ailleurs, les deux seuls élèves de 
la classe ayant évolué de manière négative. Ces deux cas permettent encore une fois de 
constater que les connaissances n’ont pas eu d’influence sur leur comportement. 
 
Nous remarquons que cette influence est identique dans les deux classes ayant suivi un 
enseignement différent. En regard des résultats des tableaux 3 et 4, nous ne constatons pas de 
différences entre le groupe contrôle et le groupe test. En effet, un élève ayant de bonnes 
connaissances sur le sujet de l’alimentation ne changera pas forcément son comportement et 
cela malgré la forme de l’enseignement. 
 
Nous imaginons donc que les élèves possèdent tous une sensibilité différente à une 
« éducation à », telle que l’éducation nutritionnelle. Certains élèves sont plus touchés par le 
discours que tient l’enseignant et essaieront donc d’améliorer leur comportement. En 
revanche, d’autres ne prendront pas en compte les propos tenus par l’enseignant ce qui 
n’influence pas leur comportement. 
 
Suite à l’analyse de l’influence des connaissances sur les comportements qui précède, nous 
réfutons notre hypothèse suivante : « L’acquisition de connaissances dans le domaine de 
l’éducation nutritionnelle induit un réajustement et une modification des habitudes 
alimentaires des élèves. » 
5.5 Analyse de résultats au test de connaissances 
Il est vrai que le but principal de l’enseignement est de faire acquérir des connaissances aux 
élèves. Lorsque les élèves participent à une séquence basée sur des contenus théoriques, ils 
vont très certainement acquérir des connaissances sur le sujet. Malgré cela, nous souhaitions 
tout de même analyser les résultats de nos classes au test de connaissances. En effet, il nous 
semblait indispensable de comparer ces deux classes afin de voir s’il y avait une différence 
entre elles. Ces différences nous ont permis de constater si les élèves ont obtenu de meilleurs 
résultats en ayant suivi un enseignement par ateliers.  
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Graphique 2 : résultats au test de connaissances  
 
En observant le graphique 2, nous constatons que la classe test a obtenu de meilleurs résultats 
au test de connaissances que la classe contrôle. Notre démarche méthodologique permet de 
montrer qu’il y a une différence et qu’elle va dans le sens positif pour le groupe test qui a 
bénéficié de l’enseignement par ateliers. En effet, l’enseignement par ateliers impliquerait 
plus les élèves dans l’acquisition de connaissances sur le sujet. Comme cité dans la partie 5.5, 
l’enseignement par ateliers fait plus sens pour les élèves. Ils se sentent plus impliqués et ont 
plus de plaisir à participer aux activités. De plus, cet enseignement a permis aux élèves 
d’entrer en discussion au sujet de l’alimentation en général, leur permettant ainsi d’améliorer 
leurs connaissances.  
 
Les résultats mis en avant dans le graphique 2 montrent que notre quatrième hypothèse, 
concernant les connaissances, “un enseignement par ateliers permet aux élèves d’obtenir de 
meilleures connaissances sur l’alimentation qu’un enseignement traditionnel” est validée. 
Effectivement, nous observons une différence de résultats entre les deux classes. Les résultats 
des élèves du groupe test sont, dans l’ensemble, plus élevés que ceux de l’autre groupe.   
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5.6 Limites de la recherche 
Notre recherche, qui a pour but de montrer les effets d’une séquence par ateliers sur les 
connaissances et les comportements des élèves de 5H, possède des limites que nous allons 
développer dans le paragraphe qui suit.  
 
Dans un premier temps, cette recherche n’a pu être effectuée que sur un échantillon de 20 
élèves dans la classe test et 19 élèves dans la classe contrôle, cela nous laisse imaginer que les 
résultats auraient pu être différents si nous avions eu la possibilité de la faire avec une plus 
grande population. En effet, ayant la possibilité d’effectuer notre recherche uniquement dans 
nos classes de stage, cela nous limite à n’étudier que nos élèves.  
 
Une limite qui s’est également posée porte sur la difficulté d’observer un changement de 
comportement chez les élèves. Il est plus facile d’observer les résultats sur les connaissances 
au sujet de la nutrition plutôt que de constater un changement au niveau de la manière de se 
nourrir. Malgré cette complexité, nous avons dû trouver une solution pour pouvoir évaluer ces 
changements afin de pouvoir répondre à notre question de recherche. C’est pourquoi nous 
avons choisi l’activité sur les récréations. Cette dernière semblait intéressante afin de 
constater l’impact de la séquence sur la manière d’agir des élèves dans le choix de leurs 
récréations.  
 
Selon Fischler (2001), les facteurs sociaux entrent en jeu dans la formation du goût. C’est 
pourquoi les enfants pourraient être influencés par les interactions avec leurs camarades lors 
de la récréation. Nous imaginons donc que ce facteur a joué un rôle lors de l’activité de pré-
test et post-test. En effet, les élèves ont pu échanger avec leurs camarades et, peut-être, 
modifier leurs choix. Ce facteur n’aurait pas eu lieu si nous avions demandé aux élèves 
d’effectuer la tâche individuellement.  
 
Finalement, étant contraintes dans les périodes à disposition pour enseigner cette matière, 
nous n’avons pas le même nombre de périodes dans les deux classes. En effet, la classe 
contrôle n’a suivi que 10 périodes contrairement à la classe test qui en a suivi 14.  
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6. Conclusion 
 
En regard des hypothèses que nous avons émises, plusieurs éléments importants se dégagent 
de notre étude. Parmi nos quatre hypothèses, seule l’une d’entre elles est réfutée, soit 
“L’acquisition de connaissances permet un changement positif sur le comportement 
alimentaire des élèves”. Notre étude montrerait que l’acquisition de connaissances théoriques 
ne permet pas forcément un changement de comportement alimentaire positif de l’élève. En 
effet, sur un échantillon de 39 élèves, 7 d’entre eux obtiennent de bons résultats au test alors 
que leur comportement change négativement. Nous interprétons ces résultats de la manière 
suivante : un élève qui possède de bonnes connaissances sur un sujet tel que l’éducation 
nutritionnelle n’agira pas nécessairement dans le sens de celles-ci. 
 
Dans un premier temps, il était important et essentiel pour nous d’avoir des apports théoriques 
sur l’alimentation en général. Nous nous sommes appuyées sur les propos de Fischler (2001) 
et Poulain (2002), dont les avis se rejoignent. Tous deux mettent en avant le fait que 
l’alimentation est devenue problématique. Nous devons désormais gérer l’abondance et non le 
manque. Cela entraîne donc des comportements alimentaires inadéquats. C’est pourquoi, 
aujourd’hui, l’éducation nutritionnelle a sa place au sein de l’école obligatoire. Il est 
important de sensibiliser les enfants à une alimentation variée et équilibrée. Arwidson & al. 
(2009) précisent que l’enfance est une période déterminante pour l’acquisition de bons 
comportements. En tant qu’enseignant, nous pouvons donc permettre aux élèves d’acquérir 
des connaissances sur le sujet et, peut-être, changer leur comportement.  
 
Quant à l’enseignement par ateliers, notre étude montrerait qu’il joue un rôle favorable dans 
l’apprentissage des élèves. Nos hypothèses quant à cette approche ont d’ailleurs été validées. 
Dans son ouvrage, Lemay Bourassa (2004) confirme ce que nous pensons. Elle écrit que les 
ateliers sont un outil pédagogique qui favorise le développement, l’apprentissage ainsi que la 
concentration des élèves. En effet, c’est également ce que l’enseignante que nous avons 
interrogée remarque. Elle a pratiqué des ateliers au sein de sa classe et confirme que les élèves 
apprennent et retiennent mieux lorsque l’apprentissage passe par le vécu. Ce dispositif est 
donc une aide précieuse aux enseignants pour éveiller la curiosité des élèves.  
 
Selon les propos recueillis auprès des personnes interrogées sur le sujet ainsi que notre propre 
expérience, il est donc indispensable d’impliquer les élèves pour espérer un changement de 
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comportement. Les connaissances, elles, peuvent effectivement être acquises au travers d’un 
enseignement plus traditionnel. Toutefois, nous avons constaté, suite à l’analyse des résultats 
du test, que les élèves ayant participé aux ateliers obtiennent de meilleurs résultats. Notre 
étude montrerait donc que les élèves acquièrent de meilleures connaissances lors d’une 
séquence par ateliers. Quant aux résultats obtenus sur les comportements, nous constatons une 
nette différence entre les deux groupes et cela, toujours en faveur de l’enseignement par 
ateliers. 
 
En regard de nos résultats, nous constatons qu’il y a un effet plus important sur les élèves qui 
suivent un enseignement par ateliers. Cette recherche pourrait donc être effectuée à grande 
échelle et cela en impliquant d’autres acteurs. Autrement dit, toutes les personnes qui 
entourent l’élève. Avoir à disposition plus de temps pourrait permettre aux élèves de changer 
d’opinion. En effet, mettre en place des petits déjeuners collectifs, des dîners en s’amusant à 
composer un repas sain avec les élèves, par exemple, pourrait avoir un impact sur leur 
alimentation quotidienne.  
 
En tant que futures enseignantes, nous souhaitons mettre en place un tel dispositif dans nos 
classes. Il est vrai qu’en ayant constaté l’efficacité d’une séquence par ateliers au travers de 
notre recherche, cela nous donne envie de reproduire ce schéma avec nos futurs élèves. Et si 
le temps et les moyens nous le permettent, il serait intéressant de mettre en place un projet 
santé qui engloberait le collège.  
 
La mise en place de notre projet, les recherches dans divers ouvrages ainsi que la rédaction de 
ce mémoire nous ont permis de développer nos connaissances dans le domaine de la nutrition. 
De plus, les résultats obtenus nous permettent de nous rendre compte que la manière 
d’enseigner peut avoir un impact sur l’apprentissage des élèves. En effet, suivant l’attitude de 
l’enseignante et le matériel apporté, les élèves peuvent avoir des réactions différentes. C’est 
un constat qui nous servira pour débuter dans le métier d’enseignant.  
 
Dans ce dernier paragraphe, nous souhaiterions revenir sur les apports de la rédaction de ce 
mémoire professionnel. En effet, après avoir passé plusieurs heures à le rédiger, nous nous 
rendons compte de la difficulté d’une telle tâche. Toutefois, cette expérience nous a permis de 
nous enrichir et de prendre conscience d’un certain nombre de choses. Tout d’abord, la 
collaboration. Le fait d’être deux étudiants pour l’élaboration de cette recherche demande 
Mémoire professionnel  Mégane Aeberhard 
  Julie Fries 
	   39	  
d’être ouvert aux propositions de l’autre, disponible et à l’écoute. Effectivement, c’est une 
compétence que nous avons développée tout au long de notre formation à la HEP et que nous 
continuerons à développer dans notre futur métier. Cette collaboration est une force dans la 
mise en oeuvre d’un tel projet, chacun pouvant apporter ses connaissances et les mettre au 
service de l’autre. De cette manière, nous nous sentons soutenues. Ensuite, les recherches 
d’ouvrages faites dans les différentes bibliothèques ou sur internet nous ont permis de 
développer des connaissances plus approfondies sur le sujet mais aussi la technique de 
recherche. Finalement, mettre en place cette recherche nous a positionné en tant que 
chercheuses et nous a donné la possibilité d’analyser nos propres données récoltées sur le 
terrain. Nous avons pu effectuer une étude du début à la fin et cela dans le domaine de 
l’enseignement. 
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Annexe I 
La récréation 
Cette semaine, c'est toi qui choisis tes récréations. Je te donne 15 francs pour faire tes achats, que vas-
tu choisir ? 
Sélectionne parmi les aliments de la page annexe ceux que tu désires pour chaque jour de la semaine. 
Attention, tu ne dois pas dépasser le montant dont tu disposes (15 francs) mais tu n'es pas obligé de 
tout dépenser. 
 
 Aliments choisis Prix  
LUNDI  
 
 
 
MARDI  
 
 
MERCREDI  
 
 
 
JEUDI  
 
 
 
VENDREDI  
 
 
Combien as-tu dépensé ? _________________________________________ 
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Annexe II 
Pré-­‐test	  et	  post-­‐test	  classe	  contrôle	  
N° Pré-­‐test	  (avant	  séquence) Post-­‐test	  (après	  séquence) 
1 Mandarine 
Pomme	  +	  petit	  pain	  au	  lait 
Mandarine 
Galette	  de	  riz 
Mandarine	  +	  blévita	  +	  M&M’s 
Kinder	  bueno 
Compote	  de	  pomme 
Chocodrink 
Farmer	  chocolat 
Pomme 
2 Kinder	  bueno 
Pomme 
Pomme 
Kinder 
Lait	  de	  bananes 
Pomme 
Blévita	  +	  eau 
Compote	  de	  pomme 
Farmer	  aux	  fruits 
Carotte 
3 Kitkat 
Kinder	  bueno 
Chips 
Blévita 
Jus	  de	  fruits 
Blévita 
Coca 
Galette	  de	  riz 
Mandarine 
Nutella	  &	  go 
4 Farmer	  au	  chocolat 
Bonbons 
Capri-­‐sonne 
Kinder 
Jus	  d’orange 
Poivron 
Pain	  complet 
Raisins	  secs 
Carotte 
Dragibus 
5 Pomme 
Barre	  de	  céréales 
Blévita 
Blévita 
Pomme	  +	  jus	  de	  pomme 
Eau 
Pomme 
Compote	  de	  pomme 
Blévita 
Galette	  de	  riz 
6 Mars 
Galette	  de	  riz 
Chips 
M&M’s 
Galette	  de	  riz 
Fanta 
Chips 
Kitkat 
Mandarine 
Pomme 
7 Blévita	  +	  pomme 
Blévita 
Blévita 
Farmer	  au	  chocolat 
Blévita	  +	  eau 
Blévita	  +	  eau 
Pomme 
Galette	  de	  riz 
Carotte 
Compote	  de	  pomme 
8 Pomme	  +	  tomate 
Fruits 
Mini-­‐pique	  (saucisses)	  +	  carotte 
Mini-­‐pique	  (saucisses)	  +	  carotte 
Jus	  de	  fruits 
Pomme	  +	  eau 
Carottes 
Compote	  de	  pomme 
Capri-­‐sonne 
Mandarine 
9 M&M’s 
Mars 
Pomme 
Pomme 
Fruits	  secs 
Pomme 
Eau 
Blévita 
Farmer	  nature 
Capri-­‐sonne 
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10 Mandarine	  +	  pomme 
Mandarine	  +	  pomme 
Mandarine 
Biscuits	  «	  Petit	  prince	  » 
Jus	  de	  pomme 
Crêpes	  +	  carotte 
M&m’s 
Compote	  de	  pomme	  +	  dragibus 
Raisins	  secs	  +	  chocodrink 
Pik	  &	  croq	  (fromage) 
11 Céréales	  Nesquik	  +	  pomme 
Chausson	  aux	  pommes	  +	  pomme 
Chausson	  aux	  pommes 
Pomme 
Pomme	  +	  mandarine 
Carotte 
Mandarine 
Eau 
Pomme 
Compote	  de	  pomme 
12 Kiri	  (fromage) 
Compote	  de	  pomme 
Crêpes 
Compote	  de	  pomme 
Kiri	  (fromage)	  +	  eau 
Galette	  de	  riz 
Pik	  &	  croq	  (fromage) 
Compote	  de	  pomme 
Farmer	  aux	  fruits 
Farmer	  aux	  fruits 
13 Biscuits	  +	  compote	  de	  pomme 
Mini-­‐tresse	  +	  compote	  de	  pomme 
Pain	  et	  chocolat	  +	  compote	  de	  pomme 
Biscuits	  +	  compote	  de	  pomme 
Pain	  +	  compote	  +	  jus	  d’orange 
Biscuits	  au	  chocolat 
Nutella	  &	  go 
Eau 
Pomme 
Coca 
14 Mini-­‐pique	  (saucisses) 
Pomme 
Pomme 
Mandarine 
Farmer	  nature	  +	  jus	  de	  pomme 
Sandwich	  au	  salami 
Eau 
Crêpes 
Fanta 
Mandarine 
15 Pomme 
Pomme	  +	  Blévita 
Pomme 
Pomme 
Pomme	  +	  Farmer	  nature 
Capri-­‐sonne 
Kinder	  bueno 
Pomme 
M&m’s 
Mandarine 
16 Pain	  aux	  noisettes 
Panetone 
Crêpes 
Rien 
Blévita	  +	  farmer	  aux	  fruits 
Nutella	  &	  go	  +	  Capri-­‐sonne 
Crêpes	  +	  coca 
Pomme	  +	  fanta 
Blévita	  +	  eau 
M&m’s 
17 Pain	  au	  chocolat 
Pain	  au	  chocolat	  +	  bonbons 
Pomme	  +	  pain 
Blévita 
Bonbons	   
Pomme	   
Eau 
Nutella	  &	  go 
Carotte 
Pain	  complet 
18 Crêpes	   
Pomme 
Pomme 
Popcorn 
Bonbons 
Galette	  de	  riz 
Pomme 
Kitkat 
Dragibus 
Kinder	  bueno 
19 Galette	  de	  riz 
Sandwich	  au	  parfait	  +	  chips 
Farmer	  aux	  fruits 
Farmer	  aux	  fruits 
Farmer	  aux	  fruits	  +	  pomme 
M&m’s	  +	  fanta 
Carotte	  +	  Coca 
Chips 
Crêpes 
Sandwich	  +	  eau 
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Annexe III 
Pré-­‐test	  et	  post-­‐test	  classe	  test	  
N° Pré-­‐test Post-­‐test 
1 Capri-­‐sonne 
Pomme 
Compote	  de	  pomme 
Pomme 
Pomme 
Carotte 
Pomme 
Mandarine 
Galette	  de	  riz 
Eau 
2 Sandwich	  +	  capri-­‐sonne 
Pomme	  +	  eau 
Carotte 
Compote	  de	  pomme	  +	  fanta 
Chocodrink	  +	  crêpes 
Pomme	  +	  capri-­‐sonne 
Pik	  &	  croq	  +	  eau 
Sandwich 
Mandarine 
Chips 
3 Crêpes	  +	  fanta 
Fruits	  secs	  +	  compote 
Blévita	  +	  coca 
Chips	  +	  capri-­‐sonne 
Dragibus 
Kitkat	  +	  capri-­‐sonne 
Chips	  +	  fanta 
Dragibus 
Jus	  d'orange 
Compote	  +	  eau 
4 Carotte 
Carotte 
Poivron 
Poivron 
Compote	  de	  pomme 
Carotte 
Carotte 
Poivron 
Pomme 
Poivron	   
5 Pomme 
Capri-­‐sonne 
Galette	  de	  riz 
Kinder	  bueno 
Chocodrink 
Galette	  de	  riz 
Carotte 
Pomme 
Pain	  complet 
Mandarine 
6 Dragibus	  +	  Fanta 
Nutella	  &	  go 
Coca	  +	  kinder	  bueno 
Kitkat 
M&m's 
Nutella	  &	  go	  +	  dragibus 
Carotte	  +	  coca 
Kinder	  bueno	  +	  chocodrink 
M&m's	  +	  fanta 
Kitkat	  +	  pik	  &	  croq 
7 Crêpes	  +	  capri-­‐sonne 
M&m's 
Pomme 
Mandarine 
Sandwich 
M&m's	  +	  capri-­‐sonne 
M&m's	  +	  capri-­‐sonne 
Pomme 
M&m's	  +	  capri-­‐sonne 
Crêpes 
8 Blévita	  +	  chocodrink 
Farmer	  choc	  +	  eau 
Compote	  +	  pomme 
Blévita	  +	  coca 
Pomme	  +	  eau 
Pomme 
Blévita 
Galette	  de	  riz 
Compote	  de	  pomme 
Pomme 
9 Compote	  de	  pomme 
Farmer	  +	  capri-­‐sonne 
Chips 
Crêpes 
Sandwich	  +	  jus	  d'orange 
Galette	  de	  riz	  +	  capri-­‐sonne 
Sandwich	  +	  capri-­‐sonne 
Sandwich	  +	  capri-­‐sonne 
Capri-­‐sonne 
Sandwich	  +	  capri-­‐sonne 
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10 Pomme	  +	  Kitkat 
Blévita	  +	  Kinder	  Bueno 
Carotte	  +	  capri-­‐sonne 
Fruits	  secs	  +	  dragibus 
Eau	  +	  M&m's 
Mandarine 
Fruits	  secs 
Compote	  de	  pomme 
Blévita 
Kitkat	  +	  pomme 
11 Absent	  pour	  cette	  activité Absent	  pour	  cette	  activité 
12 Kinder	  bueno	  +	  eau 
Blévita 
Eau 
Chocodrink 
Dragibus 
Blévita	  +	  eau 
Kinder	  bueno	  +	  eau 
Pik	  &	  croq	  +	  eau 
Eau 
Chocodrink	  +	  eau 
13 Farmer	  chocolat 
Capri-­‐sonne 
Sandwich 
Mandarine 
Carotte 
Pomme 
Blévita 
Galette	  de	  riz	  +	  eau 
Mandarine 
Capri-­‐sonne 
14 Blévita	  +	  eau 
Galette	  de	  riz 
Pomme 
Pik	  &	  croq	  (fromage) 
Zwieback	  +	  eau 
Blévita	  +	  eau 
Pomme 
Mandarine 
Compote	  de	  pomme 
Pik	  &	  croq	  +	  eau 
15 Branche	  chocolat	  +	  eau 
Blévita	  +	  eau 
Kitkat	  +	  eau 
Eau 
M&m's	  +	  eau 
Galette	  de	  riz	  +	  eau 
Mandarine	  +	  eau 
Kitkat	  +	  eau 
Blévita	  +	  eau 
Dragibus	  +	  eau 
16 Galette	  de	  riz 
Pomme	   
Farmer	  pomme	  +	  eau 
Carotte 
Pik	  &	  Croq	  (fromage) 
Blévita	  +	  eau 
Pomme 
Galette	  de	  riz	  +	  compote 
Carotte 
Fruits	  secs 
17 Branche	  choc	  +	  eau 
Compote	  de	  pomme 
Blévita	  +	  jus	  d'orange 
Mandarine	  +	  chocodrink 
Chips 
Carotte	  +	  eau 
Compote	  de	  pomme 
Pomme 
Farmer	  nature 
Blévita 
18 Galette	  de	  riz 
Kinder	  bueno	  +	  eau 
Kitkat	  +	  compote 
Pomme 
Blévita	  +	  Mandarine 
Compote	  +	  branche	  choc 
Kitkat	  +	  mandarine 
Pik	  &	  croq	  +	  galette	  de	  riz 
Pomme 
Blévita	  +	  eau 
19 Eau 
Nutella	  &	  go 
Carotte 
Crêpes	   
Pik	  &	  Croq	  (fromage) 
Nutella	  &	  go 
Pik	  &	  Croq	  (fromage) 
Carotte 
Crêpes 
Sandwich 
20 Fanta 
Chips 
Crêpes	  +	  Coca 
Pomme 
Eau 
Pomme 
Eau	  +	  carotte 
Fanta 
Mandarine 
Fruits	  secs 
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Annexe V 
Entretien	  avec	  une	  enseignante	  régulière	  
1 Étudiante Vous	  avez	  donc	  travaillé	  l'alimentation	  avec	  vos	  élèves	  en	  mettant	  en	  place	  des	  ateliers	  ? 
2 Enseignante Oui,	  effectivement. 
3 Étudiante Pourquoi	  trouvez-­‐vous	  important	  de	  travailler	  l'alimentation	  avec	  vos	  élèves	  ? 
4 Enseignante -­‐	  -­‐	  -­‐	  Alors,	  euh	  là	  j'ai	  travaillé	  dans	  ma	  classe	  parce	  que	  ça	  a	  été	  une	  décision	  qui	  a	  été	  prise	  
par	  mes	  collègues.	  Et	  c'est	  la	  première	  fois	  que	  je	  le	  travaillais	  dans	  ma	  classe	  parce	  que	  –	  
euh	  –	  moi	  j'avoue	  que	  –	  euh	  –	  c'est	  pas	  forcément	  ma	  priorité.	  Et	  voilà,	  j'ai	  un	  peu	  suivi	  le	  
mouvement	  du	  groupement	  ,	  des	  enseignantes	  du	  groupement	  qui	  ont	  décidé	  de	  travailler	  
les	  5	  sens	  et	  l'alimentation	  mais	  personnellement	  c'était	  pas	  -­‐	  voilà	  si	  j'avais	  été	  seule,	  ça	  
aurait	  pas	  forcément	  été	  ma	  décision.	   
5 Étudiante D'accord.	  Ah	  donc	  c'est	  pas	  -­‐	  -­‐	  parce	  que	  justement	  comme	  il	  est	  dans	  le	  PER,	  nous	  on	  se	  
demandait	  si	  justement	  s'il	  y	  avait	  des	  enseignants	  qui,	  qui	  travaillaient	  ça	  puisque	  
maintenant	  il	  est	  vraiment	  inscrit	  dedans. 
6 Enseignante Alors	  non.	  Non,	  en	  fait	  c'est	  après	  que	  j'ai	  découvert	  que	  c'était	  dans	  le	  PER	  (rire) 
7 Étudiante Donc	  en	  fait	  vous	  n'êtes	  pas	  obligés	  de	  faire 
8 Enseignante On	  n'est	  pas	  allé	  dans	  ce	  sens	  là,	  c'était	  simplement	  une	  envie	  au	  départ	  de	  travailler	  la	  
dessus	  avec	  aussi	  une	  maîtresse	  de	  gym	  qui	  nous	  a	  motivés	  dans	  ce	  sens-­‐là,	  qui	  nous	  a	  
apporté	  ces	  ateliers	  qu'elle	  a	  organisé	  donc	  on	  a	  décidé	  de	  partir	  là-­‐dessus	  mais	  c'est	  plus	  
une	  décision	  collective	  qu'une	  décision	  qui	  me	  soit	  propre.	  Donc	  voilà,	  j'ai	  un	  peu	  suivi	  le	  
mouvement	  mais	  pour	  moi	  c'était,	  c'est	  vrai	  que	  ce	  n'était	  pas	  une	  priorité.	   
9 Étudiante Parce	  que	  cette	  discipline	  fait	  partie	  des	  sciences,	  c'est	  juste	  ?	  -­‐	  -­‐	   
10 Enseignante Là	  on	  l'a	  travaillé	  en	  rapport	  avec	  la	  maîtresse	  de	  gymnastique	  qui	  voila	  –	  qui	  s'est	  –	  ça	  lui	  
tient	  à	  coeur.	  Et	  nous	  on	  a	  travaillé	  dans	  le	  cadre	  de	  la	  science	  oui.	   
11 Étudiante D'accord.	  -­‐	  -­‐	  -­‐	  Et	  du	  coup,	  quel	  dispositif	  avez-­‐vous	  mis	  en	  place	  pour	  travailler	  cela	  ? 
12 Enseignante Alors	  on	  est	  partie	  des	  5	  sens	  -­‐	  -­‐	  donc	  c'était	  ceci	  au	  départ,	  les	  5	  sens.	  Et	  puis	  –	  euh	  le	  côté	  
nutrition	  s'est	  -­‐	  -­‐	  s'est	  après	  emboité	  là	  dedans,	  ce	  côté	  nutrition,	  alimentation.	  Mais	  le	  
point	  de	  départ	  c'était	  les	  5	  sens.	   
13 Étudiante D'accord. 
14 Enseignante Pis	  une	  visite	  de	  l'alimentarium	  aussi	  donc	  c'était	  vraiment	  quelque	  chose	  comme	  ça,	  qui	  -­‐	  -­‐	  
les	  pièces	  du	  puzzle	  se	  sont	  mises	  en	  place	  comme	  ça,	  des	  oppurtunités	  qui	  ont	  fait	  qu'on	  
est	  partie	  là-­‐dessus. 
15 Étudiante L'alimentarium	  vous	  y	  êtes	  allés 
16 Enseignante C'était	  une	  course	  d'école 
17 Étudiante Un	  course	  d'école.	  Mais	  vous	  avez	  fait	  uuun	  atelier	  là-­‐bas	  ou	  la	  cuisine	  ? 
18 Enseignante Oui	   
19 Étudiante Ou	  quelque	  chose	  comme	  ça	  ? 
20 Enseignante Oui,	  l'atelier	  cuisine,	  euh	  non	  c'était	  l'atlier	  quatre	  heure 
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21 Étudiante Quatre	  heure,	  daccord 
22 Enseignante (rire) 
23 Étudiante Pouquoi	  avoir	  choisi	  ce	  dispositif	  plûtot	  qu'un	  autre	  ?	  -­‐	   
24 Enseignante Euh	  -­‐	  -­‐	  -­‐	  là	  le	  dispositif	  au	  départ	  c'était	  vraiment	  les	  5	  sens 
25 Étudiante En	  fait	  dans	  le	  sens 
26 Enseignante C'est	  ça	  que	  vous	  entendez	  ? 
27 Étudiante Mais	  dans	  le	  sens,	  en	  fait	  dispositif	  c'était	  dans	  le	  sens	  le	  dispositif	  atelier,	  d'avoir	  travaillé	  
par	  atelier 
28 Enseignante Ouais	  les	  5	  sens,	  ouais 
29 Étudiante Donc	  c'était	  vraiment	  ouais	  –	  pourquoi	  -­‐	  pourquoi	  travailler	  plutôt	  par	  ateliers	  que	  par	  
fiches	  par	  exemple	  ? 
30 Enseignante Ah	  ben	  c'est	  pour	  l'interactivité	  et	  puis	  euh	  –	  c'est	  pour	  développer	  le	  goût.	  C'est	  important	  
de	  développer	  le	  goût,	  les	  5	  sens,	  notamment	  le	  goût,	  le	  tou	  –	  le	  toucher	  mais	  -­‐	  l'idée	  
c'était	  aussi	  de	  pointer	  chacun	  de	  ces	  sens	  et	  notamment	  le	  goût	  et	  puis	  de	  partir	  après	  sur	  
sucré,	  salé,	  enfin	  –	  voilà	  -­‐	  astringent	  j'ai	  pas,	  pas	  pu	  leur	  montrer	  ce	  que	  c'était	  mais	  j'aurais	  
bien	  aimé	  et	  puis	  de	  développer	  ce	  pannel	  aussi	  de	  goût,	  c'est	  ça	  l'idée. 
31 Étudiante -­‐	  -­‐	  D'accord,	  merci	  –	  euh	  –	  Quel	  impact	  ce	  dispositif	  a-­‐t-­‐il	  eu	  sur	  l'apprentissage	  des	  élèves	  
? 
32 Enseignante Alors	  ils	  ont	  été	  très	  motivés	  au	  déprat.	  Ces	  ateliers	  lse	  5	  sens	  ils	  ont	  adoré.	  Ils	  ont	  même	  
regretté	  qu'il	  n'y	  avait	  pas	  un	  atelier	  de	  plus	  alors	  je	  leur	  ai	  expliqué	  qu'il	  y	  avait	  que	  5	  sens	  
(rire)	  mais	  c'est	  vraiment	  quelque	  chose	  qui	  à	  chaque	  âge,	  quand	  on	  touche	  aux	  5	  sens,	  
c'est	  quelque	  chose	  qui,	  que	  les	  enfants	  adorent.	   
33 Étudiante Ouais,	  ouais	  ben	  on	  voit	  même	  maintenant	  nous	  ça	  nous	  intéresse	  toujours	  autant	  (rire)	  
donc	  c'est	  vrai	  que 
34 Enseignante Donc	  c'est,	  c'est	  vraiment	  on	  touche	  à	  quelque	  chose	  de	  très	  profond	  dans	  l'être	  humain	  et	  
puis	  cette	  forme	  ludique,	  ils	  ont	  adoré.	  Après	  l'alimentation,	  euh	  -­‐	  leur	  apprendre	  par	  où	  
passent	  les	  aliments,	  la	  digetion	  et	  rentrer	  dans	  tout	  ç,	  là	  ça	  a	  été	  compliqué	  et	  puis	  là	  –	  
euh	  –	  ça	  je	  le	  referais	  pas,	  franchement	  je	  ne	  le	  referais	  pas.	  Les	  organes,	  l'appareil	  digestif,	  
ils	  sont	  trop	  petits,	  il	  y	  a	  d'autres	  choses	  à	  faire	  à	  cet	  âge-­‐là	  donc	  moi	  j'avoue	  que	  cette	  
partie	  là	  j'ai	  pas	  tellement	  creusé. 
35 Étudiante D'accord	  et 
36  Pis	  voilà. 
37 Étudiante Ouais	  ben	  c'est	  plus	  théoriques,	  vous	  ne	  pouvez	  pas	  passer	  par	  les	  ateliers	  en	  faisant	  
l'appareil	  digestif	  parce	  que 
38 Enseignante Non.	  Non,	  donc	  là	  autant	  c'est	  très,	  autant	  la	  premieère	  partie	  avec	  le	  rallye	  et	  ces	  5	  sens	  
c'était	  génial	  et	  ça	  correspondait	  tout	  à	  fait	  à	  leur	  interrogation,	  à	  leur	  envie,	  etc,	  autant	  la	  
partie	  appareil	  digestif	  c'était	  complètement	  pas	  de	  leur	  âge	  et	  puis	  euh	  –	  et	  puis	  ça	  leur	  a	  
pas	  plu,	  je	  pense	  que	  ça	  leur	  a	  pas	  plu	  pis	  on	  leur	  a	  fait	  apprendre	  des	  mots	  qu'il	  aurait	  pas	  
fallu	  et	  puis	  voilà.	  Donc	  non,	  pas	  -­‐	  -­‐	  faut	  laisser	  ça	  aux	  plus	  grands,	  aux	  secondaires	  (rire).	  
D'ailleurs	  on	  nous	  a	  reproché	   
39 Étudiante De	  faire	  trop	  tôt	  ? 
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40 Enseignante Ca	  a	  été	  un	  soucis.	  Ouais,	  qu'on	  l'a	  fait	  trop	  tôt.	  On	  a	  des	  reproches	  des	  secondaires	  parce	  
que	  l'appareil	  digestif	  est	  au	  programme	  de	  7ème	  sauf	  erreur.	   
41 Étudiante Vous	  avez	  anticipé	  (rire) 
42 Enseignante Ouais.	  Donc	  on	  s'est	  fait	  taper	  sur	  les	  doigts.	  (rire) 
43 Étudiante -­‐	  -­‐	  C'était	  quoi	  les	  5,	  les	  ateliers	  que	  vous	  avez	  fait	  ? 
44 Enseignante Alors,	  pour	  le	  -­‐	  goût,	  c'était	  des	  dégustations	  de	  sirops. 
45 Étudiante De	  même	  couleur	  ? 
46 Enseignante Ouais	  qui	  avaient	  tous	  la	  même	  couleur,	  donc	  c'était	  des	  sirops	  rouges	  et	  puis	  ils	  devaient	  
reconnaitre	  les	  goûts.	  Pour	  euh	  –	  l'odorat,	  c'était	  euh	  sentir	  des	  petits	  flacons	  avec	  des,	  
comment	  on	  dit,	  des	  arômes	  alimentaires	  dont	  l'amande,	  le	  rhum,	  la	  vanille.	  Ensuite,	  pour	  
ce	  qui	  était	  de	  l'aspect	  auditif	  c'était	  écouter	  des	  sons	  et	  essayer	  de	  les	  reconnaitre.	  La	  vue	  
c'était	  des	  illusions	  d'optiques	  et	  puis,	  qu'est-­‐ce	  qui	  nous	  manque	  -­‐	  -­‐	  l'odorat	  -­‐	   
47 Étudiante Le	  toucher 
48 Enseignante La	  vue.	  Non	  la	  vue	  j'ai	  dit.	  Le	  toucher	  c'était	  de	  mettre	  des	  objets	  dans	  un	  gant	  de	  toilette	  
et	  puis	  de	  deviner.	  Donc	  euh	  ouais,	  c'est	  tout	  simple	  à	  faire	  et	  puis	  -­‐	   
49 Étudiante Ils	  aiment	  bien,	  c'est	  sûr 
50 Enseignante Ouais 
51 Étudiante Mais	  même	  nous	  maintenant	  on	  aime	  bien	  faire	  ça.	   
Et	  puis	  dernière	  question,	  pensez-­‐vous	  qu'il	  y	  a	  une	  différence	  entre	  un	  enseignement	  par	  
ateliers	  et	  un	  enseignement	  traditionnel,	  dans	  le	  sens	  faire	  des	  fiches,	  du	  point	  de	  vue	  
des	  connaissances	  –	  des	  connaissances	  d'abord	  ? 
52 Enseignante Ben	  bien	  sûr,	  c'est	  intégré.	  C'est	  mieux	  intégré	  si	  tu	  le	  vis.	  C'est	  évident	  qu'il	  faut	  le	  vivre	  
d'abord	  et	  puis,	  bon	  je	  ne	  dis	  pas	  qu'il	  ne	  faut	  pas	  passer	  par	  les	  fiches	  mais	  ça	  c'est	  
vraiment	  euh	  –	  une	  éducation	  qui	  doit	  se	  vivre,	  très	  nettement.	  Se	  vivre	  et	  ensuite	  bah	  
voilà	  aller	  dans	  l'aspect	  théorique.	  Pour	  moi,	  si	  j'en	  été	  restée	  que	  à	  ça	  et	  si	  j'avais	  pu	  après	  
faire	  de	  la	  pâtisserie	  ou	  partir	  sur	  une	  recette	  de	  cuisine	  en	  français	  ou	  voilà	  le	  genre	  
didactique,	  j'aurai	  pu	  monter	  toute	  une	  année	  là-­‐dessus	  mais	  sans	  -­‐	  ,	  vraiment	  déconnecté	  
cet	  appareil	  digestif. 
53 Étudiante Et	  puis	  au	  niveau	  des	  comportements	  alimentaires	  ?	  Je	  ne	  sais	  pas	  si	  vous	  avez	  pu	  le	  voir,	  
parce	  que	  nous	  c'est	  aussi	  ce	  qu'on	  a	  travaillé,	  voir	  si	  après	  les	  ateliers	  est-­‐ce	  que	  ça	  
changeait	  leur	  -­‐	  -­‐	   
54 Enseignante Non 
55 Étudiante Les	  comportements,	  est-­‐ce	  qu'ils	  s'alimentaient	  de	  manière	  plus	  “saine”	  ? 
56 Enseignante Non,	  non.	  Alors	  le	  rallye	  en	  lui-­‐même	  non	  parce	  que	  ça	  a	  été	  une	  fois,	  un	  après-­‐midi	  où	  ils	  
ont	  eu	  énormément	  de	  plaisir	  donc	  je	  pense	  pas.	  Si	  j'avais	  fait	  ça	  sur	  un	  plus	  long	  terme,	  
peut-­‐être	  qu'il	  y	  aurait	  eu	  des	  effets,	  mais	  bon	  voilà.	  Je	  l'ai	  pas	  tout	  à	  fait	  fait	  comme	  je	  le	  
voulais	  puisque	  j'étais	  dans	  cette	  dynamique	  de	  groupes,	  donc	  j'ai	  pas	  pu	  le	  faire	  à	  mon	  
idée	  donc	  non	  ça	  n'a	  pas	  changé	  du	  tout	  –	  non.	  C'était	  trop	  bref.	   
Par	  contre,	  ben	  on	  peut	  observer	  –	  j'observe	  ce	  que	  les	  enfants	  mangent	  donc	  je	  vois	  très	  
bien	  les	  élèves	  ce	  qu'ils	  ont	  pour	  leur	  récré	  et	  je	  trouve	  –	  je	  suis	  souvent	  étonnée	  en	  bien,	  
c'est	  quand	  même	  souvent	  des	  carottes,	  des	  galettes	  de	  riz,	  des	  choses	  comme	  ça,	  donc	  je	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trouve	  que	  la	  récré	  est	  assez	  saine.	  Ensuite,	  avant	  de	  partir	  à	  la	  natation	  on	  voit	  les	  pique-­‐
nique	  et	  là	  on	  est	  un	  petit	  peu	  atterrés	  des	  fois. 
57 Étudiante Les	  paquets	  de	  chips,	  les	   
58 Enseignante Ouais.	   
59 Étudiante Y	  a	  souvent	  ça 
60 Enseignante C'est	  tout	  ça,	  et	  pis	  je	  me	  demande	  si,	  est-­‐ce	  que	  ça	  fait	  pas	  partie	  du	  pique-­‐nique	  de	  
mettre	  des	  chips. 
61 Étudiante Mmmmh	  -­‐	  -­‐ 
62 Enseignante Quand	  on	  parle	  du	  pique-­‐nique,	  il	  y	  a	  -­‐	  -­‐	  Je	  pense	  que	  même	  des,	  les	  parents	  qui	  sont	  très	  
attentifs	  à	  l'alimentation,	  là	  ils	  ont	  de	  la	  peine	  à	  refuser	  le	  truc	  à	  leurs	  enfants,	  en	  disant	  
bon	  ben	  okay,	  c'est	  un	  pique-­‐nique,	  on	  va	  mettre	  des	  chips	  dedans. 
63 Étudiante Ouais 
64 Enseignante Donc	  là	  je	  suis	  un	  peu	  plus...(mimique	  “consterné”)	  –	  Et	  après	  quand	  je	  regarde	  ce	  qu'ils	  
achètent	  à	  l'épicerie,	  (rire	  étouffé) 
65 Étudiante C'est	  pas	  mieux	  non	  plus	  (rire) 
66 Enseignante Bon 
67 Étudiante Et	  du	  coup	  pour	  en	  revenir	  à	  la	  question,	  c'était	  au	  niveau	  de	  la	  motivation	  des	  élèves	  ?	  
Donc	  entre	  la	  différence	  entre	  ateliers	  et	  puis	  traditionnel 
68 Enseignante Il	  faut	  des	  deux.	  Mais	  il	  faut	  toujours	  des	  deux.	  En	  CE	  -­‐	  -­‐	  Mais	  il	  faut,	  moi	  je	  pense	  qu'il	  faut	  
partir	  par	  le	  vécu	  -­‐	  -­‐	  -­‐	  A	  tous	  les	  points	  de	  vue,	  parce	  que	  tu	  as	  la	  motivation,	  l'intégration,	  
t'as	  –	  dès	  que	  c'est	  vécu	  c'est,	  c'est	  voilà	  -­‐	  -­‐	  ils	  sont	  motivés	  et	  s'est	  intégré. 
Pis	  après	  passer	  aux	  fiches,	  il	  y	  a	  aucun	  soucis	  parce	  qu'ils	  le	  font	  avec	  plaisir.	  Mais	  c'est	  une	  
porte	  d'entrée	  qu'est	  vitale	  pour	  euh,	  en	  tout	  cas	  pour	  ça.	   
69 Étudiante D'accord 
70 Enseignante Ben	  voilà 
71 Étudiante Alors	  merci	  beaucoup	   
72 Enseignante Mais	  de	  rien 
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Annexe VI 
Entretien	  avec	  une	  diététicienne	  
Madame Caroline Galan, diététicienne à l’espace prévention de Morges 
Diététicienne C'est vrai que maintenant au niveau nutritionnel, on essaie avec les enfants de pas trop 
parler de choses qu'on va interdire et d'autres qu'on va -euh- par forcément interdire mais 
sain et pas sain. On évite ce genre de mots car des études ont montré que quand on donnait 
des photos à des enfants et qu'on demandait de classer des photos d'aliment d'un produit 
sain et de l'autre côté pas sain il savait très bien classé, l'âge des enfants devait être autour 
de 8 ans, il savait très bien classer ce qui était sain et pas sain sans avoir eu forcément 
d'éléments théoriques mais à la limite à la maison, ce qu'ils peuvent voir. Quand on 
demandait de l'autre côté de classer les aliments qu'ils aimaient et ceux qu'ils n'aimaient 
pas on retrouvait souvent les mêmes familles d'aliments mais les aliments qu'ils aimaient 
sont ceux qui ne sont pas sain. Donc on s'est dit qu'on pouvait avoir une influence mais 
plutôt dire ce qu'implique bon pour la santé. Je ne sais pas comment vous avez abordé ces 
thèmes là dans vos classes mais de se dire bon pour la santé ben je serai pas malade plus 
tard, pour eux c'est tellement loin que ça ne leur parle pas. Et puis aujourd'hui ils peuvent 
bouger, malade c'est quoi, c'est un rhume, c'est quoi être malade. Ca leur parle peu. Dans la 
manière d'accompagner les enfants, vous pouvez utiliser la pyramide alimentaire mais 
justement dans la pyramide il y a tous les aliments, il n'y a pas d'aliments interdits donc 
tous font partie d'une alimentation équilibrée, certains on va les conseiller en plus grande 
quantité et d'autres on ne va pas en consommer trop souvent. L'idée ce serait pas de leur 
dire ouais il faudrait pas avoir un kinder bueno à la récréation car peut-être que c'est 
l'aliment du haut de la pyramide qui tombe à ce moment-là de la journée mais on peut-être 
pas remanger des chips après, il faut lisser plutôt l'alimentation sur la semaine et de répartir 
les aliments, éviter qu'il y ait trop de sucreries. Ne pas classer les aliments sains et moins 
sains. Une étude parle de légumes chez les jeunes enfants, il y a une période où ils vont les 
refuser, on s'est rendu compte qu'en donnant le nom des aliments : c'est des brocolis, des 
carottes... De verbaliser les choses, ne pas dire mange tes légumes mais plutôt mange tes 
carottes. Il associe le mots légume à quelque chose qu'ils n'aiment pas. Etre fin dans la 
manière de présenter aux enfants.  
Étudiante  En fait, là dans notre activité sur la récréation ce n'était pas du tout dire ce qui est sain ou 
malsain, c'est juste pour voir s'il y a eu une évolution, une réflexion chez eux et c'est vrai 
qu'on a pas du tout dit que c'était sain ou malsain, on a vu tous les étages de la pyramide et 
on a même dégusté du chocolat à la fin donc on peut vraiment en manger mais en petite 
quantité. On a un peu abordé la question sain et malsain mais sans plus  
Diététicienne Mais vous avez vu qu'ils savent tout !  
Étudiante  Oui c'est sûr, ils savent que le coca cola c'est pas bon, ils ont déjà des bases. 
Diététicienne C'est bien de partir de ce qu'ils savent même à cet âge-là, de pas balancer la théorie.  
Étudiante  C'est sûr... Nous avons une question au sujet des récréations, peut-on considérer rien 
comme malsain ? 
Diététicienne En collation le matin ? 
Étudiante  Oui à dix heures. 
Diététicienne Moi je dirais que ça dépend comment mange les enfants au petit déjeuner.  
Étudiante  C'est ça, c'est difficile à évaluer. 
Diététicienne C'est bien d'avoir des collations dans la journée car ça permet d'apporter un peu d'énergie 
pour pouvoir tenir jusqu'à midi mais un enfant qui a très bien déjeuné le matin qui a mangé 
plusieurs tartines, il a pas forcément besoin durant la matinée. Ca peut être juste une 
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boisson pour apporter un peu de liquide mais pas forcément quelque chose à manger. Moi 
j'ai tendance à conseiller une collation parce que l'on a tendance à voir que les enfants ne 
déjeunent pas ou qu'il prenne juste un verre de lait et après ils partent donc moi j'encourage 
les parents à décomposer le petit déjeuner en disant : peut-être qu'il aura qu'une boisson et 
qu'à dix heures il aura une tranche de pain avec un fruit à manger. Mais comme on va 
déconseiller certains qui vont manger la demie baguette sous forme de sandwich parce 
qu'après à midi ils auront plus faim. Je pense qu'on peut pas être dans un extrême ou dans 
un autre en disant il faut une collation ou il en faut pas. Il faut juste trouver un juste milieu. 
Si l'enfant a bien déjeuné il n'y a pas besoin de collation.  
Étudiante  D'accord, donc là on a quelques questions à vous poser.  
Tout d'abord, vous travaillez plutôt avec des enfants ou avec des adultes ? 
Diététicienne Alors la population que je touche le plus c'est plutôt des enfants, plutôt les plus petits. Je 
travaille pour fourchette verte, j'ai un taux d'activité où je vais dans les écoles, les cantines, 
voir ce qui est donné aux enfants. On fait également des ateliers, des activités sur 
l'alimentation et je travaille aussi avec les infirmières de la petite enfance et cela c'est un 
projet qui intervient de la naissance à l'âge de 4 ans, donc là je rencontre plutôt les parents 
pour voir comment, quels sont les problèmes qu'ils rencontrent avec l'alimentation. On a 
aussi des ateliers avec enfant de 2 à 4 ans et là on touche les parents et les enfants, il y a 
des discussions avec les parents et des animations avec les enfants. Mais cette tranche 
d'âge je la touche peu car c'est par l'intermédiaire de l'école, en tant que diététicienne ce 
n'est pas facile d'aller dans les écoles, dû aux financements cantonaux, si l'école a du 
budget on peut intervenir sinon il y a une diététicienne au niveau cantonal qui intervient 
pour tout le monde.  
Étudiante  Avez-vous eu l'occasion d'aller dans les écoles pour faire de la prévention ou autres ? Mais 
là vous nous avez déjà presque répondu. 
Diététicienne J'en ai eu fait mais depuis que le canton a mis des cadres d'intervention beaucoup moins 
mais avec – euh- on avait touché quelle classe au début que j'étais là, sur Coppet on avait 
fait des ateliers avec des anciennes 3-4 donc l'âge de vos élèves. Aussi dans les UAPE, 
comme je vous ai dit au niveau scolaire c'est l'intermédiaire que j'ai pour aller dans les 
écoles. Là, oui j'y vais régulièrement.  
Étudiante  Donc dans les cantines comme vous disiez ? 
Diététicienne Oui c'est ça, avec des 4 à 6ème Harmos, là oui j'interviens beaucoup.  
Étudiante  Pensez-vous qu'il est important de faire de l'éducation nutritionnelle à l'école ? Et si oui 
pourquoi ? Donc par le biais des profs.  
Diététicienne C'est là que je voulais nuancer justement, donc oui je pense que c'est bien si maintenant on 
forme un peu plus les profs à l'éducation nutritionnelle, moi l'expérience que j'ai c'est 
plutôt la branche qu'on refile aux profs à qui il manque des périodes et la manière 
d'enseigner va beaucoup dépendre de ça, de la motivation à transmettre cette matière là 
(rire). Donc oui c'est important que les parents jouent un rôle et que les enfants entendent 
la même chose à l'école, qu'ils voient par l'intermédiaire du restaurant scolaire et que tout 
le monde ait les mêmes messages, donc oui c'est important que ça se fasse à l'école. Je 
connais l'ancien livre qui était donné pour les plus grands, le croque, pas le livre de 
cuisine... 
Étudiante  Le croque-maison ? 
Diététicienne Ce livre vaudrait la peine d'être vu, après il faut savoir à qui est le rôle, le rôle des 
enseignants de transmettre ces informations là ou on devrait pas peut-être aussi utiliser des 
diététiciennes qui ont des formations là-dedans, maintenant on a aussi des formations 
pédagogiques, ou demander un complément pédagogique, je sais pas, je me pose des 
questions, mais je pense qu'il est nécessaire d'aborder cela à l'école.  
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Étudiante  Pensez-vous que nous, enseignants, pouvons avoir un impact sur le comportement 
alimentaire de nos élèves ? 
Diététicienne Comme je disais, je pense que c'est à force de répétitions et que tout le monde dise la 
même chose, qu'on aie les messages que ça entre et puis qu'ils se posent la question si ça 
vaut réellement la peine, c'est le fait de l'entendre et de le voir à la maison. Moi, j'ai 
beaucoup de parents qui viennent me voir dans les ateliers 2 à 4 ans, puis ils me disent que 
leurs enfants ne mangent pas de fruits et légumes et quand on demande comment eux 
mangent, les enfants ne les voient pas en manger non plus. 
Étudiante  Oui la famille a énormément d'impact. 
Diététicienne C'est une chose la cantine, certains mangent très bien à la cantine et moins bien à la 
maison, d'autres c'est le contraire, bon c'est vrai qu'il y a des enjeux affectifs à la maison 
qu'il n'y a pas à la cantine mais ça vaut la peine de se demander comment mangent les 
parents et comment les enfants voient leurs parents manger. 
Étudiante  Nous avions lu ça justement, comme quoi les enfants souvent utilisent les parents comme 
modèle.  
Diététicienne Des parents qui mangent pas avec leurs enfants, l'enfant mange mal parce qu'il n'y a pas le 
côté social qui va aussi en lien avec l'alimentation, ce n'est pas que se nourrir manger, c'est 
aussi partager un moment avec sa famille. Donc je pense que chacun a son rôle à jouer. 
Étudiante  D'accord, donc nous aurions aussi un rôle à jouer ? 
Diététicienne Oui bien sûr, après est-ce que c'est dans l'hygiène alimentaire, est-ce que c'est dans les 
sciences plus tard, voilà de nouveau qui est-ce qui fait quoi comment -euh- c'est important 
qu'il soit formé, ce ne soit pas juste la branche qu'on refile parce que voilà.  
Étudiante  En tant que généraliste, c'est vrai qu'on fait toutes les branches, c'est ça l'avantage, après à 
partir de la 7-8 c'est différent. 
Diététicienne Une de mes collègues qui a pris en optionnel. 
Étudiante  Ah oui les OCOM ? 
Diététicienne Oui exactement. Lorsque je la vois avec son repas et qu'il n'y a pas de légumes, je me 
demande comment on peut enseigner d'un côté l'éducation nutritionnelle et après dans la 
pratique en cuisine ça correspond pas du tout. Il faudrait trouver des choses, comment 
alléger des recettes de base.  
Étudiante  Que pensez-vous des dix heures pour des enfants de 8 à 10 ans, sont-ils indispensables ? 
Diététicienne Utile oui mais pas forcément indispensable. Tout dépend du petit déjeuner, ça peut être 
juste une boisson.L'hydratation est importante.  
Étudiante  C'est vrai que j'en vois pas beaucoup qui boive à la récréation. 
Diététicienne Ils ont droit d'ailleurs de boire durant les périodes de cours ? 
Étudiante  On les autorise à aller boire... 
Diététicienne Mais ils doivent demander l'autorisation.. C'est pas qu'ils ont un verre à leur table. 
Étudiante  Non mais c'est vrai que ce serait pas mal. En stage où je suis, chaque élève a sa bouteille et 
c'est un truc que je trouve vraiment chouette. Dans les autres classes, on refuse rarement 
qu'ils aillent boire durant la classe.  
Etudiante Question suivante, que considérez-vous comme une récréation saine ?  
Diététicienne  Ca dépend du petit déjeuner, ça peut être une tranche de pain avec un fruit, un produit 
laitier... Eventuellement si cela n'a pas été consommé le matin. C'est ça l'avantage des 
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collations, ça permet de compléter les repas.  
Etudiante  Comment aborderiez-vous l'éducation nutritionnelle avec des enfants de 8-10 ans ? 
Diététicienne Oh vous êtes drôles (rire) de me prendre de cours comme ça ! Nous ce qu'on fait dans les 
animations qu'on propose dans les cantines ou les UAPE, on passe beaucoup par les sens 
utilisés que ce soit le goût, le toucher. On va éviter les discours moralisateurs en disant ça 
c'est bien, ça c'est pas bien, c'est plutôt en mettant tous les aliments au même niveau et 
d'encourager les enfants à goûter à tout et de pas faire plus de distinction entre un aliment 
et un autre, plutôt de passer par des activités sur des sens, connaissances des aliments, en 
résumé 
Étudiante  Très bien, merci. 
Diététicienne Mais le toucher c'est aussi quelque chose d'intéressant car certains enfants refusent de 
toucher des choses qu'ils ne voient pas, de faire confiance à l'autre, ce qui va être dans 
l'assiette et ce genre de choses. Ceux qui ont des dégouts au toucher sont des enfants qui 
ont de la peine à goûter, ils vont attendre de regarder leurs camarades toucher avant de le 
faire, d'accepter. Il y a cette confiance aux pairs... 
Etudiante C'est vrai, les camarades influencent beaucoup à l'école. 
Diététicienne  Oui, si un fait berk, les autres ne voudront plus toucher. Ce qu'on dit aussi dans les 
cantines où il y a deux salles différentes, il suffit qu'il y en ait un qui dise berk pour que 
personne ne mange et dans l'autre il y a personne qui a dit et ils diront que c'est bon, c'est 
l'influence.  
Etudiante  Oui, lorsque tout le monde goûte, la personne qui était réticente va finalement essayer. Ils 
veulent aussi se montrer, ça peut être positif mais aussi négatif... 
Diététicienne Mais c'est souvent positif, des parents qui ont des enfants qui mangent pas bien et qu'ils les 
mettent à la cantine, ça a un effet positif sur eux, au moins goûter car certains ne le font 
même pas.  
Étudiante  A la maison, les parents vont parfois moins insister. 
Diététicienne Oui les parents qui travaillent toute la journée, ils culpabilisent d'avoir leurs enfants à la 
cantine et le soir ils n'ont pas envie de rentrer en conflit donc on préfère lâcher et laisser 
l'enfant manger ce qu'il a envie. C'est pour ça que je disais que c'est important qu'on aie 
tous les mêmes messages.  
Etudiante Pensez-vous qu'une approche par ateliers (dégustation, découverte) peut avoir un 
effet positif sur les comportements alimentaires des enfants ? 
Diététicienne  J'en suis convaincue, c'est ce que nous faisons également. Les études le démontrent aussi. 
On sait très bien maintenant qu'en étant actif on apprend mieux, c'est pas nouveau ça.  
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Annexe VII 
Plan séquence alimentation par ateliers 
Semaine Objectifs Activité Matériel 
27.10.14 Pré-test Effectuer le pré-test en donnant les consignes claires 
aux élèves 
Pré-test 
03.11.14 Première partie de la 
pyramide alimentaire : eau 
et boissons non sucrées 
Dégustation de différentes boissons 
Aborder la théorie : quantité d'eau dans note corp 
- diverses 
boissons 
- fiche 
« boissons » 
10.11.14 Deuxième partie de la 
pyramide :  
fruits et légumes 
 
Présenter divers fruits et légumes 
Les faire goûter : les élèves notent ce qu'ils 
ressentent et le fruit ou le légume dont il s'agit 
Aborder la théorie sur les fruits et légumes 
(vitamines...) 
- fruits et 
légumes coupés 
- fiche « fruits et 
légumes » 
17.11.14 Troisième partie de la 
pyramide :  
féculents 
 
Déguster différentes céréales 
Moudre de l'épeautre  
Aborder la théorie sur les féculents 
- divers céréales 
- fiche 
« céréales » 
24.11.14 Quatrième partie de la 
pyramide :  
produits laitiers 
Goûter différents yaourts : fraise, chocolat, ananas, 
framboise, pêche, café  
Les élèves notent de quelle saveur il s'agit 
Aborder la théorie sur les produits laitiers  
- divers yaourts 
- fiche 
« yaourts » 
 
01.12.14 Cinquième partie de la 
pyramide :  
viandes, poissons et oeufs 
Goûter différentes viandes et poissons 
Deviner de quoi il s'agit 
Aborder la théorie sur les protéines  
- poulet, dinde, 
saumon, thon 
- fiche « viandes 
et poissons» 
08.12.14 Sixième et septième partie 
de la pyramide :  
sucres et produits sucrés, 
matières grasses 
Dégustation de différents chocolats : blancs, au lait, 
noirs, aux noisettes 
Dire par oral le ressenti  
Aborder la théorie sur les sucres et les matières 
grasses 
- chocolat blanc, 
noir, au lait et 
aux noisettes 
15.12.14 Test sur les connaissances et 
post-test 
Effectuer le test de connaissances puis le post-test 
sur les récréations 
- test de 
connaissances - 
pré-test 
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Annexe VIII 
Déroulement des ateliers 	  
Leçon 0 : pré-test 
Leçon 1: les boissons 
Nous avons effectué un atelier dégustation à l’aveugle de différente boissons, eau gazeuse, plate, 
citronnée, amère, sucrée...etc. Durant cet atelier, les élèves étaient séparés par groupe de 5 et 
remplissaient une fiche sur les goûts qu’ils ressentaient en buvant ces différentes eaux (fiche 
annexe). Comme prévu nous avons pris 30 minutes à la fin pour discuter en collectif des résultats 
et de l’importance de l’eau pour notre corps.  
Leçon 2 : les fruits et les légumes 
Cet atelier s’est déroulé avec toute la classe. Nous nous sommes réunis au fond de la classe en 
grand cercle. Nous avions préparé différents fruits et légumes à déguster (fiche annexe fruits et 
légumes). Nous passions au milieu du cercle afin de distribuer un morceau de fruit ou de légume à 
chaque élève, ils pouvaient ensuite le déguster avant de remplir une fiche sur leurs expériences 
sensorielles. Après chaque fruit ou légume dégusté nous discutions du goût et de la consistance. 
Certains élèves n’avaient jamais mangé de fenouil ou d’endive, c’était donc l’occasion de leur 
faire découvrir de nouvelles saveurs. La discussion s’est ensuite portée sur les bienfaits des fruits 
et des légumes et leur composition. Nous avons plus précisément parlé des vitamines et leurs 
effets pour notre système immunitaire.  
Leçon 3 : les féculents 
Nous avons, à nouveau, réuni toute la classe au fond de la salle en cercle. Pour cet atelier, nous 
avions pévu différents féculents à déguster le but étant que les élèves devinent de quelle céréale il 
s’agit. Tout d’abord, nous avons parlé des différentes céréale : blé, épeautre, maïs, riz. Nous avons 
même eu la possibilité de faire de la farine à partir de grains d’épeautre à l’aide d’un moulin à 
farine. L’activité s’est terminée par une discussion autour de l’importance des féculents pour notre 
organisme en insistant bien sur le fait que c’est une source d’énergie.  
Leçon 4 : les produits laitiers 
Pour cette leçon, les élèves étaient séparés en groupe de 5. Ils passaient chacun leur tour au fond 
de la classe où nous avions installé l’atelier dégustation de yaourts à l’aveugle. Pour cela, nous 
avions sélectionné 8 yaourts de différentes saveurs (fraise, chocolat, framboise, ananas...etc.) dans 
lesquels nous avions ajouté un colorant afin qu’ils aient tous la même couleur. Les élèves devaient 
donc deviner la saveur et la noter sur une feuille annexe que nous avons ensuite corrigée en 
collectif. Comme pour les autres ateliers, nous avons terminé avec une discussion sur les produits 
laitiers et leur bienfait.  
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Leçon 5 : les viandes, poissons, oeuf 
Durant ces deux périodes, nous avons dégusté différentes viandes et poissons. Pour cela, nous 
avions réunis la classe en cercle. Chaque élève possédait une petite assiette pour contenir chaque 
aliment que nous leur faisions déguste. Après chaque dégustation, ils devaient deviner de quoi il 
s’agissait. Certains élèves n’avaient jamais mangé de thon ou de saumon, ils étaient donc un peu 
réticents à y goûter mais finalement ils ont apprécié la découverte de nouvelles saveurs. La 
discussion s’est portée sur l’importance de cette catégorie d’aliments.  
Leçon 6 : les sucreries et les graisses 
Avec cette sixième leçon, nous terminions de compléter notre pyramide alimentaire. Nous avons 
donc organisé un atelier dégustation de différents chocolats : noir, au lait, blanc et aux noisettes. 
Les élèves étaient par deux, un des élèves faisait déguster le carré de chocolat à son camarade qui 
avait les yeux fermés. Nous discutions ensuite du goût qu’ils avaient ressenti. Le but de cet atelier 
était plutôt de faire plaisir aux enfants et de leur faire comprendre qu’on a le droit de manger des 
sucreries mais en petite quantité. Nous avons abordé le sujet des graisses en complétant une fiche 
et en en discutant en collectif.  
Leçon 7 : récapitulation, test final et post-test 
Une période a été consacrée à la récapitulation des 6 leçons avant d’effectuer le test final sur les 
connaissances acquises durant cette séquence.  
Nous avons, ensuite, demandé aux élèves de compléter la même fiche sur les récréations, qui fait 
office de post-test, en étant sensibilisés à la nutrition et en ayant suivi des cours sur l’éducation 
nutritionnelle. Nous avons donc réuni les résultats obtenus pour la fiche post-test et pré-test afin 
d’observer une quelconque évolution.  
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Annexe IX 
Les boissons 
Tu vas pouvoir déguster différentes boissons.  
Note ce que tu ressens pour chacune d'elles puis mets une croix dans la ou les cases qui 
correspondent à la boisson que tu viens de goûter. 
 
 Sucrée Salée Aromatisée Amère Acide Gazeuse Saine Malsaine 
Boisson 1         
Boisson 2         
Boisson 3         
Boisson 4         
Boisson 5         
Boisson 6         
Boisson 7         
Boisson 8         
Boisson 9         
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Annexe X 
Les fruits et les légumes 
 
Que ressens-tu lorsque tu mâches ces aliments ? 
 
Nom du fruit ou 
légume 
 
Consistance 
 
Goût 
 
 
  
 
 
  
 
 
  
 
 
  
 
 
  
 
 
  
 
 
  
 
 
  
 
Afin de remplir les cases, tu peux t'aider des mots suivants :  
Consistance : collant, visqueux, crémeux, aqueux, croquant, dur, farineux, moelleux, mou, soyeux, fondant, 
juteux, tendre, onctueux.  
Goûts : amer, acide, sucré, salé. 
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Annexe XI 
Les féculents 
Tu vas pouvoir déguster différents féculents à toi de retrouver de quelle céréale il s'agit.  
 
 riz maïs épeautre plusieurs céréales 
Dégustation 1     
Dégustation 2     
Dégustation 3     
Dégustation 4     
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Annexe XII  
Produits laitiers 
Après avoir goûté les différents yaourt, écris de quel arôme il s'agit.  
 
Yaourt Arôme 
Yaourt 1  
Yaourt 2  
Yaourt 3  
Yaourt 4  
Yaourt 5  
Yaourt 6  
Yaourt 7  
Yaourt 8  
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Annexe XIII  
Les viandes et poissons 
Tu vas pouvoir déguster différentes viandes et poissons à toi de retrouver de quel aliment il 
s'agit.  
 
 saumon poulet dinde thon 
Dégustation 1     
Dégustation 2     
Dégustation 3     
Dégustation 4     
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Annexe XIV 
Plan séquence alimentation traditionnelle 
Semaine Objectifs Activité Matériel 
28.10.14 Pré-test Effectuer le pré-test en donnant les consignes claires 
aux élèves 
Pré-test 
04.11.14 Introduction : connaissances 
préalables des élèves 
 
Poser la question suivante aux élèves : « Que 
connais-tu de l’alimentation ? » 
Répondre à la question et mettre en évidence les 
éléments donnés au TN. 
TN 
 
14.11.14 Deuxième leçon : 
Découverte de la pyramide 
alimentaire 
Demander aux élèves s’ils connaissent la pyramide. 
Si oui, que savent-ils ? 
Présenter  les différents niveaux de la pyramides 
Discuter de la répartition des aliments dans celle-ci. 
-TN 
-Fiche « la 
pyramide 
alimentaire » 
17.11.14 Troisème leçon : 
Découverte de la pyramide 
(suite) 
Effectuer la fiche en répartissant les aliments dans la 
colonne/l’étage qui convient. 
-Fiche « la 
pyramide 
alimentaire » + 
images à coller 
24.11.14 Quatrième leçon : 
Être capable de compléter le 
dossier sur la nutrition 
indviduellement 
Lire et compléter les exercices du dossier 
individuellement. 
 
-Dossier sur la 
nutrition 
02.12.14 Cinquième leçon :  
Mise en commun et 
corrections du dossier 
Écouter les réponses des élèves et en discuter.  
Corriger le dossier collectivement au TN. 
  
-TN 
-Dossier sur la 
nutrition 
05.12.14 Sixième leçon : 
Composition des repas et 
rythme 
Connaître la composition des repas quotidiens (en se 
référant aux connaissances apprises sur la pyramide 
alimentiare) et au rythme des repas.  
-TN 
-cahier  
09.12.14 Septième leçon :  
Être capable de définir ce 
qu’il faut manger pour être en 
bonne santé 
Effectuer la fiche théorique -Fiche théorique 
12.12.14 Test sur les connaissances et 
post-test 
Effectuer le test de connaissances puis le post-test 
sur les récréations 
- test de 
connaissances - 
pré-test 
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Annexe XV  
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Annexe XVI 
La pyramide alimentaire 
 
Complète cette pyramide à l’aide des images.  	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Annexe XVII 
Découpe puis place les images au bon endroit dans la pyramide alimentaire. 
Fais vérifier ton travail par l’enseignant avant de coller. 
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Annexe XVIII 
 
